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Reuniones Familiares en Villa Warcalde 
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BEBIDAS 




GUINDADO 

Susana González Albarracín 

IhJGfVEVIENTES 

1 K Uíto- de/ cugdAXA/ detá'dadxx/ 

1 Yz hCLct de/ (á^újcow 

1 lutrcr de/ odxxrfoóblpvwcr 

2 luloy de/ gdA^ad^ 

MOVO VE PKEPAKACIÓh) 

Hacer ebalwubar oorv eh o^íáxá/ y eba^újcar, cocwfWjnd¿ry reA/oh/Le^uLo- 
Ka^tos c\\jj2/ e^té/ vnjeÁÁxr e^pe^o-, a/puntcr. Vejar er¿fríar. A^re^ar el/ 
aXcoh/óby (guÁjfud^ Embotellan y dejar repodan durante/ 

doy wieú&y, por Urvn&noy, ajñte^de/cxmm^nlr. 




BEBIDAS 




LICOR DE HUEVO 

Susana González Albarracín 
INGREDIENTES 

% litro- de/le¿h& fresca/ entera/ 

Yz hito de/ adúcar 

1 barrüta/ de/ vcUvuXla/ 

6 yernas 

3 claran 

1 litro de/ alayhxyhfí^uy- 
MOVO VE PREPARACION 

Se/ hierve/ la/ l&che/ con/ el/ a^újear y la/ barra/ de/ vaÁ^ruXla/ durante/ uun&y 
5-6 yvwnutoy. Se/ bOJza/detfiA&goy ¿e/ deja/ ervfríar bverv. Aparte/ batir 
wiuy bversla&yejMO&y la^ claran. A^re^ar a/ la/ l&cke/ya/ fría/. Se/wie^cla/ 
vnuy bverv. Se/ le/ a^re^a/ eb aUxMxjb. Ey<xm^er\terte/fü^ 
colaxtor muy fírúter cr con/ wno/ mÁÁ^edüna/. Se/le/pu^de/poner wienoy 
cdcohoh, cr WJytituMr parte; del/ aXcohoi/por operrter. 

NOTA: Al^uru^ uycAr\Mrc^ w^arv ^olcr lu&ycvvwLy. 
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BEBIDAS 



CLERICO 



María Ofelia Stiefel 

IbJQREVIEhJTES 

1 bxyteltay de/ vtiaxrU 

50 gr. de/ frutillar corta^da^ en/ rodajea 

100 gr. de/UÁ/a^ 

100 gr. de/ duray^nxyy en/ rodajas 

100 gr. de/ arará/ cortajdcr erj caJyítoy 

100 gr. de/ mar^ana^y cortada/ en/ gafítoy 

Cubitos d& hielo- al gu^ter 

1 medida/ de/ girj (opcional) 

Acucar edga^ter (opcional) 




UOVG DE PREPARACIÓN 

Poner en/ una/ jarra/ grarxle/la/ fruta/ oottada/, el vino-, y yv be/ quiere/ eb 
gírv. ReA/oU/er bien/ con/ uro/ cuchara/ de/ madera/. Agregar aricar a/ 
gvubto-, bí/ 1er requiere/ el víncr. Agregar elhlelcry reA/ol/er. Servir en/ una/ 
corpa/, bvewtyre/ ayn/poqulto Abfünal, be/pu^d^/ comer la/ 

fruta/ con/ urv tenedor. ¡Ríxyulbuna/! 

NOTA: be/puéd&poner CAAXzlqulw oaatj rodajCta^ de/ 

limón/. 



BEBIDAS 



SANGRIA 

María Ofelia Stiefel 
IbJGKEVffhJTES 

Jutycr de/ doy naranjas 

1 nar arija/ oortojda/ en/ rodajas 

1 lÁMián/ cortador en/ rodajas 

Cubitos de/hielo- 

30 vnl de/ co^nwo (opcional) 




MOVO DE PKEPAKACIÓM 

Poner erv una/ jarra/ grande/ el vüncr, et oo^nwc/y et juugor de/ norata/. 
Añaxdur et o^Ojocuí alguno. UeA/oh/er bien/ con/ cux^uáto/ de/ wiaxdera/. 
A^re^ar \wy rodajas de/ lÁj/nón/y vwuraynja/. Poner ervlu/helotdera/y al 
hervir oj^e^arle/ loy cubítoy de/ hielo-. Ue^/ueXÁ/er arte^y de/ servir en/ 
copajyy deje/ la/ frota/ en/ la/ jarra/. 

NOTA: Se/le/piÁede/ a^re^ar &oda/ } vermouth/ y triple/ y&o o- cxyurtreaÁÁ/. Se/ 
le/pLAed^a^re^ar un/poqulto- de/ otra/ frota/ contó- dura^/ruyy o- 

dOAMXAÚCOy. 



Reuniones Familiares en Córdoba 




Cuando Giselle fue a Córdoba y Cat la En Alta Gracia, con Giselle y Marina, la esposa 



fue a buscar ^e Gustavo, hijo de Carlitos Stiefel 
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CARAMELOS 



CARAMELOS DE MIEL 

Betty Stiefel de Becerra 

IhJGKEDIENTES 

450 gr. de/a^dcar rejhaxxdxx/ (1 Ur) 
150 gr. de/wweb (1/2 ta^w) 

AtyiAXA/ 

A^újcar wictUAxá/ 

MOVO VE PKEPAKACIÓh) 

Poner en/ ujtuá/ cajzerola^ cubrür ha^ta/ la/ vnÁJ^ma/ altura/ con/ 

cugua/. Agregarle/ la/ vnleX/ y dejar cocÁ^wur ha^ta/ que/ tome/ punto- de/ 
carcuyielo-. 

Mientras, hobre/ una/ bandeja/, poner adúcar wiolida/ cowuyde/1 owvde/ 
e¿pe¿or; marcar faoyítoy con/ la/ punta/ de/ un/ KueA/cry &char en/ ccuüa/ 
hoyitcr una/ oacharadÁta/ de/ la/ primera/ preparaxxxyn/. EspolÁ/orcar 
eneÁMia/ con/ adúcar mxrtlda/ y dejar errfríar. Cuwnxdct e^térv fríoy 
con^ervcuixyy en/ un/ fra^ccr hermético-, con/ una/ bxyUita/ de/ cal/. 

hJOTA: eX/ah/nÁhar nxy debe/ reA/oh/er^e/ mientras he/ ccrcünw. 

Vice/ Ofelia/: hahíxMvuyy Kaj^er e^toy caramelos en/ la/ E&cw&ía/ "El 
Porcuno 2 ' cuwndcr ércuwoy chícov. 
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CARNES, AVES, CERDO 



BIFES A LA CRIOLLA 



María Ofelia Stiefel 
IhJGKWI&JTES 

1/2 hüxr de/ car ne/ corteuda/ en/ bvfefr bverv fvnÁtoy 

1 cebxjUjou ayrt 

1 lpíMti£^<y cortada 

1 tomate/ cortador en/ rodajas fUnu& 

2 papa& cortadas en/ rodajas fvnu& 
1 hofa/ de/ luurd 

1 cucha^aslu/ de/ oréguA^ 

Aceite/ y xwt&A/ fyrcun/de/ y pe^ader cow tapa/ 

MOVO DE PREPARACIÓN 

Se/frÍ£^\j0^btfe&e^poc& Se/ hepararv. Se/ coloca/ la/ wütad/ de/ la/ carne/ 

ew la/ ba^e/ del hartéru. Cubría cxm/\a/ wu£a^ detpíMu^ntoy 
dehtomate/. Agregar urv poquito- de/ haty pimienta/. Se/ coloca/ otra/ capa/ de/ 
carne/ y he/ cubre/ con/ la& cupovy de/ cebollas, písmlento-, y tomate/ y urvpoqudto- 
de/^ady pimienta/, por iZltOmxr, he/ cubre/ toda/ la/ wp e^rfvcíe/ con/ la& rodajas de/ 
papa/. Se/le/ a^re^a/ hdb, píswwentas, laurel y orégusnxy. Se/tapa/ y ^cocvnja/O/ 
fue^ty lento. Sientas wwiy ¿eco-, $e/le/pue¿le/ agregar wn/poco- de/ cuido- o- a>%ua/. 
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CARNES, AVES, CERDO 




EMPANADAS DE CARNE 

Marta Stiefel Ayala 

1/4 ta^w de/ cicebte/ 

2 cehxMctfrpuxtá 

1 hfy CCÁrV^pUXAÁM/ 

Sal y píMiientcÁ/ al gu^ter 
100 gr. de/ cu^Álurwifr verdea, erctercvyy/ 
con/ ch¿covy cr corteudevy erv p colcuzÁloy $0 
bon/ grandes 
1 cíáx^xátoAxá/ de/pím 
100 gr. de/pata^ de/ vwa/ 
1 cux^haraxla/ de/a^ilcar 

1 CAAX^haradxA/ de/ ají/ moLCdcr cr trílaradcr (opcÁxyvwúJ) 
1 cuehurouloi/ de/ etfpcdefr wie^flcudovy 

3 huevoy duroy, cortador erv pexdcuzÁlcry 
Tapovy de/ para/ empeunudu^y de/ horno- 




MOVO DE PREPARACIÓN 

Para/ el reUerur } be/píca^la& cehoUxw Se/ ajgrcgo/la/ 

azrvie/pícculcL/y dorándola/ látv poccr. Se/le/puede/ 

agregar urvpoquuto- de/ cugua/ o- caldo- 
hv cytd wiay ¿eco/. Separarla/ del fuego- y 
(Apesgarle/ el rcyto- de/ loy ungrexdiercte^, 
meruyylxyyhueA/cry. Mezclar híervy 
cocOnur urvpoquÁlcr mdy. Colocar erv 
uruz/fuente/ alta/ la/ carne/ y 
(desparramar eruyumci/ loy huevoy duroy 
píceuloy. Vejar que/ he/ ervfrie/ erv la/ 
heladerov. Armar leuy ervpa^nadx^y y 
cocinar ci/horvur adUe4tóe/h^ 
e^térv (dcrrcidÁlovy. Servir calerúítcuy. 
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CARNES, AVES, CERDO 



ESCABECHE DE POLLO 




María Ofelia Stiefel 

IbJGKEVffhJTES 
1 hdcr, 200 gr. de/preta&de/ 
poilcr (3 Ur.) 

1 1/2 tas^a^ de/ ax&üte/ 
Sed/ y pírnlervta/ al yu^to- 

2 cehó\la&(M^ 
plomo/ tyriA&ba/ 
2 dCertf&y de/ ajer, pioouicty 
2 ^wnahxyríXÁ^ 

2 p uerroy oortad/yy griÁ>e^oy 
1 pÍMw&ntcr rojo-, oortadrr 
1 p tinlejatcr verde/, cortcuLcr 
1 ta^a/ de/ víncr hlcuruxr 
Yz ta^a/ de/ a^iÁXÁ/ } mú&o-meruyy 
1 ta^a/ de/ vünxÁ^re/ de/ wiar^aruÁ/ 
1 owzhxwad^ 
1 hoja/ de/ laurel/ 

1 ramíta/ de/ oré^arury otra/ de/ romero 
1 CÁÁX^hx^radxÁ/ de/píMiie^ 

MOVO DE PKtPAKACIÓbJ 

Ew una/ ocu^eroba/, ooloaar la/ mitad/ del/ cvoelte/y dorar oaxla/pre^a/de/ 
pollo- ha^ta/ dorar toda^y. Ketírar ebpoUcr. Agregar erv la/ olla/ el/ re¿to~ 
del oj^eÁte/ & v^corporar la/ cekorlla/, elafo~, lo^pÍMwertoy, Icvy 
yaruahxyríojy, loypuerroi^ eh adúcar y wie^clcur todo^bíerv. Añadir el 
vün¿r bicwuxry el vinagre/. Coounar unoy vvwnAAtoy. Agregar elpollcr, \wy 
hierba^ ela^^ua/y lu/pumleAota/. Coxyünxw a/fu&^lé^ 
poilct etté/ c&cídrr. Cambiar cu urv r&oüpíer&e/ de/ vidrio- y dejar ervfriar. 
Servir frío-. 
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CARNES, AVES, CERDO 




ESCALOPES DE CARNE 

María Ofelia Stiefel 

IhJGfVEVIENTES 

C(wvw ooxytilas, ervreharu^fu^a^ 
1 ta^^ de/harOna/ (128 gr.) 
1 hAA¿A/o~ batido- 

1 oux^hxAradÁta/ de/ pah/ct de/ hxyrneur 
1 CÁÁ^haradxÁ/ de/ perejil/ fre^ocr, píoadxy 
Le¿he/para/Ka&er utuá/ mécela/ widy cr wierury e^pe^a/ 
Sed/ y p imperta/ ab tyuútcr 

HOVO DE PKtPAKACIÓbJ 

Hcuw una/ wwuwu e^peMta/ con/ t&d&y loy Ongredy¿ervteé< La/ carne/ tiene/ 
qvie/e^tar cortada fvnÁta^ bequÁta/. Pa^arlcv^por la/ wumo/ 

y dorar en cu^eÁte/. Servir caliente/. 

hJOTA: be/pu£d£/h¿vcer aynpoUxy o-len^iÁ>a/ y cortada er^ rehanadxA^ 
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CARNES, AVES, CERDO 



ESTOFADO 

Marina Stiefel Hoy 

imntviEUTts 

1/2 despulpas (1 Ubras) 

1/4 tasy^ d^ aeeÁte/ d^ oíáá/os 

1 cehoUas medsCotrioís, cortadas fvnltas 

1 písmsísesnto~dMlces } cortador eru rehcunadltcuy 

2-3 dle^ntesy des ajcr, pícadxyy 

1 CÁÁX^UÁradxAs des perejils fresco, picador 

1 cuchxÁradxAs dMsadhiA}uÁexAsfreM^ J picadas 

1 CAsu^harculcis d& pícadxy- 
2-3 ~hxyjita& oles laMrels 

1[2 ta^os de/VisV^Wtácr 

2 la£a& d^stcnnaxAtes cds notarais 
Sal/ y písmientas cds tyussto- 
Hcmgoyy yzAruúuyríxw, opc¿crnals 



MOVO DE PKtPAKACIÓM 

TEn els aeertes, dorar las carnes ocm las ^als des Uyy ¿Lcfy ladery, as fw&tyo- fuertes. 
A^e^arle/las cehoUsas, els ajo- y la^ etpeeÁefr. freÁr uruyy vvwníAtay, a^e^arle/el/ 
pumÁerctcr, freír uruyy wü/nutcry. "Bajar wnpoc&ehfwetyyy agregar elsvOncr } loy 
hscmfyyyy %aru¿hx>ruwy cocÁynar unoy vnlrurtoy. Agregar els tomates, cubrir y 
cocÁsnar asfae^o-lerítcr hurtas c¡ues las carnes e^tés hla^ndltas. Servir CsCrntaspa^tas 
des p refereruyías. 
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CARNES, AVES, CERDO 



ESTOFADO CRIOLLO 



María Ofelia Stiefel 
mGKZVIENTES 

1 hílcr de/ carne/ (coUdcÁ/ de/ cucudrd cr roibíf) 
Sed/ y pírnlenta/ oíd gu¿tcr 

2 ceboUa^ cortadas en/ cuxAdradCtoy 
1 diente de/ ajo-, pioadet 

1 pírnlentcr, cortado- en/ cuxÁdraddtoy 
1/2 poxyíllo- de/té/ de apelde 

2 lada& de/ tomates perüta/ } cortada 
1 cux^hara^da/ de/ a^idcour 
1 tay^ de/\Uno-Wndcy 
1 hoja/ de/ haured 

1/4 de/ ta^a/ de/ perejil/ fre^xrpíx^axdcr 
Orégano- y romper cd/ gu^ter 
CaLdcr de/ carne/ (opcional/) 
1 ta^a/ de/ aguxA/ caliente 
Hongos ¿&coy (opcional) 




MOVO DE PREPARACIÓN 

Poner la/ vnldad/ del a^ceCte en/ wnw cacerola/ c^fue^o- wioderadcr; 

colocar la/ carne y mediar en/ awiboy leudoy que/ qwede/ bien/ doraddta/. 

Ketürar de/ la/ olla/ y reservar aparte/. tn/la/ml^mx^ollfra^ 

deh aoeAte/y agregar lew cekxyüa^ y el ajo- y rehogar. Incorporar el/ 

pírnlentcty rehogar. Agregar la^y ladasydetowiade. Incorporar ed 

a^iXcar y edvino-, dejar que/ rompa/ el/hervor; colocar la/ carne/ y 

agregar ellcuAred, edorégaruy-y ed romero-. Agregar edperejdy loy 

hongoy previaraente re^nojadxyy. Agregar agua/ cadiende/ o- caddo- ¿i/ 

fue4& neee^arict. Tapar y dejar coednar a/fweg<ylerúxypor 1 1/2 hora^y. 

Servir con/ pcmta& de/ cualquier tipo-. 

Opclonad: Agregar papa&y j f arudhoria^ cr arveja^. 
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CARNES, AVES, CERDO 



OSOBUCO (OSSO BUCO) 

María Ofelia Stiefel 

IbJGKEVIthJTES 

1 hito- de/ oi,obu&> (¿t o^ybuxxry) 
1 ceboUa/ graride/ 
1/2 pÍMú^nto- 

1/2 ta%a/ Le/ ojcettc Le/ oÜA/a/ 
vúr%&n/ extra/ 
1/2 V(M<y (Le/ vünxr blarxxr 

1 caja/ Le/puré/ (Le/ tomate/ 

2 dienten Le/ ajo 
1 rasmíllete/ de/perejil 
1 hoja/ Le/ lauret 
HarOna/ 
Sat y püwií&nta/ 

MOVO VE PKEPAKACIÓh) 
Se/ ^atpOmle^atasn/ loy oifObuxxtyy be/ erd r UÁrinasn/ geriero^OArierte/. En/UAoa/ 
cáaxwoUá/ (^ajnxie/, aporte/ UAO/poxxrLet(M^ette/ y ^ Lorar^bve^a/Uyy 
oifObuxxty. Se/ Lejarv caparte/. Se/pux^lu/cehoUu/y et p ÍMwe^rtcry, &/ doran/ 
en/ et mú/wto- ax^eÁte/, a^e^aruLo- et re^to- Let ajcette. Se/ Onxxtrpora/ 
pr Omero- et vírur hlaruxr, lu&go- uvn/poxxr det calxio^ y a/lo^doi^o^trey 
mtnutcty, la/ caja/ Le/ p aré/ Le/ tomate^. Se/baja/ etfa&go- y &/ tapa/la/ 
canceróla/. Se/p ¿con/ et p erejíty lo\ Lterte^ de/ ajo-. Se/ a^regwn/ a/la/ xtUa/. 
Se/ ünxxnrpcnra/ la/ carne/. A loi/poxxry mtnuto^ 

la/pÍMwerta/. Seuyrtrolc^Leve^ervcu^ be/lepuedM/e^zhar 
wn/poc/y de/ widy de/ CÁAtdo~y/o~puré/de/towwte/] la/ xtUa/ dehe/ qu&dar 
e^pe^íta/y cubrir la/ carne/. Se^vur ccrcvnaAruLc^ 
canceróla/tapada/; deápuéy de/hora/ u/hora/ y wiedta/, bvla/ carne/ 
empegara/ a/ reparar be/ Let hue^o-, quiere Lecur que/ e^ta/ ca^í/ hecho-. Se/ 
bubeetfue^cr, he/ reA/ueU/ey a/ loy cOnxxt wwnAAto^ya/ e^ta/ lÁAtcr. Seyürve 
con/pa$ta&, e^eAzÁXÁtmerte capetettÍA. Selepwede agregar 2 
cuehxwadafrde/apury %aru&horítisy en/ rehwnwLa^. 
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CARNES, AVES, CERDO 




PAN DE CARNE 

María Ofelia Stiefel 

IhJGfVEVIENTES 

1 hfy de/ carne/ de/ res p Ccada/ 

2 cebollas mediarías 

1 (díerxte/ de/ OjCr 

2 UAeharaxlas de/ perejil/ 

1 cux^heAradÁta/ de/ oré^arur 

3 KueA/oy 

1/2 tas^ d&pajn/ raXladxr 
Sed/, pOm¿enta/y nue^ mxncada/ al/fyusto- 

MOVO VE PKEPAKACIÓhJ 

Poner la/ carne/ erv UAO/bol. Píear las cebollas picar bien/ el/ 

ajcr con/ el/ perejil/ y a^re^ar a/la/ carne/. Incorporar loyhueA/oi^ el/pan/ 
ralladety las especies. Trabajar la/preparaelón/ con/ las manxyy hasta/ 
a^ial^a^nar todoy loy ün^redAentes. formar UA^pc^rv re<tarigiAlar y 
colocarlo- en/ una/ asadera/ ^obre/papel/ de/ alumÁ^nlo-y cerrarlo-; 
cocinar en/hornxra/fue^o- mxyd^eradetdAArante/^S wwnatoy, 
destaparlo-, controlar hí/ esta/ cocídery dejarlo- destapador 1 5 vnÁ^ruAtoy 
wiás que/ he/ dore/. Cortar en/ rebanadas y hervirlo- cuxnnpañader de/ 
^apadUtoy al/ Korner, puré/ de/papas y enteladas. 




CARNES, AVES, CERDO 

J 

PASTEL DE CARNE 

Lola María Insúa de Stiefel 

INGREDIENTES 
Puré/ 

1 hfr de/papa^ (2.2 Ur) 
Sed/ y pimienta/ al/ gu&tcr 

2 KueA/cry 

2 oux^hxArcudc^ 

50 gr. de/ wwutá&ccu (3 CÁAzharadxw) 
50 gr. de/ querer de/ rcdlar (1/2 ta^a/) 
1/2 OiÁAzha^radÁta/ de/ vuA&fy wicrboadxÁ/ 

KeZLevur 

1/4 tcL^ou de/ asceúte/ 

2 ceboUxwpCcadxw 

1 kgs de/ c^u-ne/píx^vda/ 
Sed/ y püwilenta/ cd/ tyuútcr 

100 gpr. de/ a&eÁ£wnwb / verdea, e^tera^ bO bon/ chÁJzafr cr 

c<yrtad¿A& e^ped¿A¿tá^ bí/ bon/ (^rande^ 
1 cwzhxwadxfr 

100 <$r. de/paww de/ wvcí/, re^iaxyjaxda^ e^v cu^láxá/ caduerite/ 

1 CÁÁX^houiroidxÁ/ de/ (a^újcow 

1 CÁÁ/^huraxia/ de/ ají/ wuylíxdcr (opcional/) 

1 cwzharadxA/ de/ e¿p&cíe& wie^cUAd¿A& 

3 KmeA/oy dur&y, cortada e^v pedxMyutcty 

MOVO VE PKEPAKACIÓh) 

Vcura/ eb rett&nxy-, be/píx^ajn/la^ cehxyü^ be/ reKo^wn/ en/ cvcebte/. Se/ 
a^e^wlxA/ oo^rv^p^ doY(Á#ulola/ vwv 

poxxr. Se/le/piA&cle/ ou$rex$<w UA^poyutóo- de/ ax$^^ 
b&ca/. Separarla/ dedfu&$& y a^e^arle/ el/ verter de/ lay íA^gred¿e^\te^ 3 
m^^oc^lc^Ht/ievc**: Mezclar bien/. Có\¿xxw e^v wnw 

y de^parra^vwír eAfv^üww/ l&y KmeA/cry cLAroypfccidxyy. Vejar qu&/ be/ enfrie/ 

( - ) 




e^lc^h^lcuíera/. Cujjwulfr ^vayc^ InuM^r el/puré/. 

V cura/ el/puré/, he/ hierven \wy pcüpcvy pelada. Se/Kcvce/ un/puré/. Se/le/ 
a^e^cun/ l&y KueA/cryy eb verter de/ l&y un^edÁ^nt^y. Se/l/e/pwed^ o^e^ar 
u^poqutóo- de/le¿h& Agregan el/puré/ cwríha/ deX/ 

reZLevur, heXlá^ndxÁxy bien/ ew l&y bordea de/lu/fue^ate/. Eypoh/ore&rlcr o&w 
UA^poquútcry de/ atyXccw y uwpcyquÁtfr de/ gcá^^ Ccyourwur e^h&rvur 
cuLievvte/ haMu/ c\we/ eX/puré/ e^té/ d&radAt&. Opcloncd/: u¿cw puré/ de/ 
culaba^wy o&w l&y wwywuyy c&rulÁMiejtó&y. O Kcvoer wiitad/puré/ de/p<Xpcuy 
y vmtvudpuré/ de/ calaha^a^. 




CARNES, AVES, CERDO 




MILANESAS CON PAPAS FRITAS 

María Ofelia Stiefel 

imntvithJTEs 

500 0^(17 &y) le/ carne/ le/ re^ 
tiernita/ cortaxla/ bien/ firuta/ 
(nalg^a/ y pulpa/, etc.) 
3 KueA/oy 

3 cucháronlas de/ perejil fre^ccr 
pioculct 

300 gp. (10 Yz crfr.) de/pan/ raHadjy 

4 papóte vneÁÁXAr^aA 
Yz Utrct le/ aJzeÁte/ p ara/ freír 
Sal y pimlerta/ 

MOVO DE PKtPAKACIGbJ 
Saxwrle/ tocia/ la/ gna^a/ a/ la/ carne/, golpearlas con/ una/ wum<á/ le/ 
wwulera/ para/ que/ resulten/ delgadas. Sazonar con/ bal y pimienta/. 
Batir UyyhueA/oyy ajgne^arles elperejíl. Coletear elparv ralladxy erv un/ 
piolet chalet. Pasar la/ carne/ primercr por el KueA/cry luego por el parv 
rallad/y-, c^lastarulcry cuÁÁarulcr que/ queden/ bien/ cubiertas. 
Calentar aeette/ en/ un/ sartén/; poner las wiüjaresasy freirías por 
cwnbcty ladrty hasta/ que/ estén/ drtradttas- Poner en/ una/ fu&nte/ con/ 
papel ah^orbente/y vnartener oaliertíta^. Pelar las papas y cortarlas 
en/ bastones. Lasarlas y bex^ourlas vvwuy bien/. Poner ardite/ en/ un/ harten/, 
freír laspapas hasta/ que/ estén/ dxrrculÁtas) escurrir y poner en/ una/ 
fuente/ con/ papel ah^orbente/. CondÁymentar con/ bal y pimienta/ al 
gusto-. Servir en/elmxymentct. Acompañar con/ rodajas de/llmón/. Servir 
con/ una/ rica/ encalada/ verde/. 
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CARNES, AVES, CERDO 




POLLO A LA CACEROLA 

María Ofelia Stiefel 
IhJGKWI&JTES 

Podo- ertero-, o- comer 8 preyay de/poUo- 
(wu^yloy, pata^ cr pechugas) 
Sahy pimterta/ al/ gujytcr 
JuugcrcLe/1/2 lÁMiórv 
1/4 pocMo- de/ ou^ette/ (1/3 de/ta^a/) 
4 dvertáey de/ ajo-, erteroy 
2 cehxMouy chican cortoudovy erv cuadritoy 
2 cekoUasy de/ verdeo-, pícculcuy 
1 pírnterto- rojo- chico-, cortado- eru cuadritoy 
1 pírvvierto- verde/ chico-, cortado- ew 
cuadritoy 

1 ta^^de/té/de/vü^hlxw oy) 
1 latas (de/ puré/ (de/ tomatey (500 grj cr2 1/2 
tas^cuy 

1 lata/ de/ tomate/ perita/ (opclovud/) 
1 hqfa/ de/ laurel/ 

Orégano-, doy cuchar vutitcuy crc(bgwytcr 
1 cucharodu/ d&pim£4tó(^ dulce/ 

MOVO V€ PK€PAKACIÓh) 
Limpiar bvervla^pre^^ de/poUx>-, yodar, pírviertar y ha^ñarlcvy erv el jutgo- de/ 
tCmxyvu Vejar repoyar por uruyy vnlruAtoy. tvvuruz/yartérvusoUxfy agregar eL 
ax£tte/ } caterxtar y yeliar loytro^^ de/poUxrha^cx/ dor^ por a^mhxyylcudoy, 
lue^o-yacar y repoyar- tvvuruz/oUa/, colocar et reytcr del/ cuceÁte/, agregar loy 
diertey de/ ajo-, dorarloyy retiroirloy. Agregar \x^cehoüx^comA^ 
ougregar yaty rehogar. A ñctdtr lovy cehoUouyde/verdeo-y loypivvwe^rtoyy yegutr 
aycÁrmrudo- yírv qu^ Agregar et vino- blarico-y dejar hervir por unoy 

würuAtoy. I nxxrrporar todoy loy tomateyy la&hierbcuy. VUoher etpim^rtón/erv 
cugawccdíeAtáe/O'Ccddcr, inxxrrporar. Agregar la^ypie^^ (de/poUxr. Coctnarpor 
45 wwmxtoy hartas q ue/ eb p otLo- eyté/ cocidxr. Servir con/poepouy crpcuytcu. 
hJOTA: AL final/, ye/paederv cigregar diytintoy veg&tcdey at gaytcr. 
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CARNES, AVES, CERDO 




POLLO CON FRUTAS SECAS 

María Ofelia Stiefel 

IhJGfVEVIENTES 
1/2 Todo- de/perhAJU$a& 
1/2 T<a2x> de muM<>y 
1/4 hdct de/ ciruelxw wxxw 
1/4 hdo~ dcpera^ berAW 
1/4 T<a1x> ele/ clajm^ 

1/2 lÁtrcr de/ jug<r fresco- de/ vuÁrarjOA 
3 oujzhxwcud^ 
A^dyerayhondx>v de mctaÁ/ 

HOVO DE PKtPAKACIÓbJ 
Se/ d^arraman/ lovy 3 cucharada 
de/a^úcar esn/ ehforulfr de/la/ be/pon£/ tobre/ edfue$o~has&& 
que/ awameie/y ¿e/ de^arra^ne/ er/todx>v la/ boue/. Cuidado de/ que/ 
vuy^qu&wve/l Vejar er^riar. Coletean U>vy frutan hcca& hobre ed cura^nclo^, 
ew forma/ adternadrv. Colocar edpoUxy $obr e/la/ frutas beca/, que/ quedan/ 
ew cont(>u£o~tox>lasy cubrir todo- con/ ed Jugo- de/ viararya/. 

Colocar en/ horno wuyderado durante/ una/ hora/. Vararte la/ cocción/, 
hurívedecer con/ ed jugo-, ¿O no- he/ ha/ evaporado, cr ajgre^arle wud^ jugo. 
Servir con/puré/ depapa^y o- arroy integrad y axxtmpariado de/ la/ fruta/ 
cocida/. 
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CARNES, AVES, CERDO 





VITEL TONE 

María Ofelia Stiefel 

imntvithJTts 

1 pewe£o~ a£adx> 
Sed/ gruesa/ 
Pimienta/ en/ grarur 
Orégarur 
Cebolla/ 
Para/ la/ baUa/i 
1 lata/ de/ atún/ ai vuxtmrat 
4 filetea de/ a^nchxyx^ 
1/2 ta^ou de/ mx?iyon£¿as (4 &y) 

1/2 pcyoülxy de/VúruÁ^ (1/4 de/ta^a/) 

1 CÁÁ^haradxÁ/ de/ alcaparras 
1/2 ta^w de/ crema/ (4 &y) 

1/2 pooíllxy'de/vünxy de/ta^a) - opcional/ 

MOVO VE PKEPAKACIÓh) 

Cocinar ebpe^cetcr atc^ con/ 
la/ bal, la^píMwerta/ } eloré^truy-y lu/ ceboUu/. Vejar enfriar, lina/ve^ 
frió-, cortar dpe&oetcr en/ rodajas furuw. Mezclar todxyylo^ dewwuy 
un^edlertes wienoy la/ crema/para/ Kacer la/ baUw. Procesar. Lwefyy 
agre^cur la/ are^nxA/. Colocar ehpew^ 

la/baUa/. Vccorar con/ alcaparras, KaeA/oy duroyy perejil/. Servir fricr. 
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ENSALADAS 
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ENSALADAS 




ENSALADA DE REPOLLO 

Marta Stiefel Ayala 

IhJGfVEVIENTES 

Y repollcr, ooirtadxy en/ turüta^ 
wuuy fUf\Á£a& 

Y ta^a/ de/pa¿a& de/ u\/a/ 
3 -^wnahxyríXÁ^ 

Y (le/tos^ (1& vuá£¿^ 

3 cux^hxwad^ 
griego- natural/, bvn/g^Mtcr 
2 ciuzhxwad^ 
Sed/ y pOmlenta/ al/ gw&o- 

MOVO DE PKEPAKACIÓhJ 
Poner el repollo- ya/ cortador en/ un/ oolaxdor. Hervir oomxyl lÁtroyde/ 

atyua/y exhxw e\/ ou$i^ 

bien/. Vejarlo- e^ourrur bien/. U na/ ve^q ue/ e^té/ frícr, cugre^gar el/ re^ter de/ 
Ixyyun^edÁ^rte^y reA/oh/er wwuy bien/. Tapar y dejar en/ el/ refrigercuior 
vanCasy hora^y ant&y de/ bervur. Tterie/qu>e/ resultan ur^poxxr dul^pna/; &/&/ 
quiebre/ whá& (dulce/, cugre^gar una/ oucharaÁÁta/ de/wiledo~aty(M¿ar. 





{ » } 



ENSALADAS 




ENSALADA DE REPOLLO CON MAYONESA 

Marina Stiefel Hoy 

IhJGfVEVIENTES 

1/3 de/ iaav rep&Ucr medMwicr cortada fur^cr 

1 fycwuÁhxyríci/ c^cvnxle/ rcüladxÁ/ 
1/2 ta^ou de/pa^wy 

1/2 ta^^ (le/ nu&c&y 

Scd^a/ 

1/3 ta^ou de/ mxxyoneta/ 

1/3 ta^^de/cremxz/a^u^ (^¡rie^cr vuxtiurcd/ 

2 Guxfawadxw de/ vurwugre/ de/ vvnxy blcwuxr 
1 oudwradxz/c^ 

MOVO DE PKtPAKACIÓbJ 

Me^oLcur bveja/ IxyyprÍMiercry On^edÁ^nte^. Hcu^er la/baXba/y me^clcu" bvew 
con/ la/prvwvera/ prepara<yián/. Refrígercu- cuates de/ bervúr. 
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ENSALADAS 




ENSALADA DE REPOLLO 

María Ofelia Stiefel 

IbJGKEVIthJTES 

1 repollo- vneÁÁXAAnuCr cortada fvAÁto- 

Yz tasz^ de/ aj^eÁturuw 

Yz ta^ou de/ vuÁjex^píx^dx^ 

3 OAX^UÁradx^ de/ crema/ de/ l&cke/ 

Y oux^uArcudcv de/ vuru/U^ire/ 
Sed/ y pimCeAata/ al/ fyuútcr 



MOVO DE PKtPAKACIÓbJ 
Se/ayrt(^elrepoU<re4^ 

grue¿a&. Se/lxr pone/ ew láao/ bol/ y be/ le/ e^zha/ oj^íaxá/ lujrví^ndxr ha^ta/ 
cubrurlo-; be/lxy deja/ wnxy^ 10 vvwnutoy, be/le/baxwehajgiAxz/y be/lo-pone/ e#v 
c&gdAXfrbteAfy fría/por Y hora/. Se/ escurre/ bve^o/y be/ le/ a^re^an/ la& 
ax£Á£wwa&y la& nu&o&y, bal/ y püml&nta/ ah gu^to-, elvÍAMugre/y aceite/ y 
al/ fvnad be/ a^íaxde/ la/ crema/ de/ l&che/. 
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ENSALADAS 




J 



SALPICON DE AVES 

María Ofelia Stiefel 

IhJGfVEVIENTES 
Yz hdxy- de/pollct 
Y hCLct de/papa^ 
2 ^nahxyríx^ 

1 lata/ de/ arvejas 

2 KueA/oy dur&y, cortadÁtoy 

AceÁte; d& óIíá/cu, vüMugre/, haty püm^enta/ al/ (frwytcr 
MGVO DE PKEPAKACIÓM 

Se/ Kierve/ et poücty ye/ corta/ e^n/ pequ&Axyy tro^oy. Se/ ocnrtcun/ \wy papa&y 
Xouy ya^íyahxyrixAA e¿rv cuadrítctyy ye/ bkwiquewn/ (que/ vur ye/ rompaos). Se/ 
Junta/ eb poder oow \wy papa&y la/ %cuwhxyrícuy y& le/ a^re^a/ la/ lata/ de/ 
curvejcvy. Se/ oorudíMie^ta/ y ye/ yúrve/hí^^früy. Ewla/fbtcr, &ytá/ d^coradxy 
am/tomxxt&y , cKoxdítoyy lex^Kvuftw. 




Algunas Comidas Típicas 




Humita en chala Tamales 




El comienzo de un rico asadito Casi listo para comer 




Comprando pastelitos en Alta Pastelitos de dulce de membrillo 
Gracia 
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FIAMBRES 



ESCABECHE DE VERDURAS 

Betty Stiefel de Becerra 

imntvitMTts 

2 ^apaXlÁtcyy 
2 cebollar 
2 ^wnahxyríXÁ^ 

Opcional/: here#\j&vuwy chouÁX^ha^ 

1 va^ de/ a^gua/ 

1/2 va^or de/ vinagre/ 

2 OiÁX^hxÁAraú/^ 
Condsunejatoy al/ guútcr 

MOVO DE PKEPAKACIÓh) 

Cortar lafr verduras &n/ bwyton&y cr rodajas, coloxxÁr &n/ uvna/ cacerolas, 
oigre^ar eX/a^uxA/, el/vOna^re/ y ebax&Cte/y loy cxm/dÁMie^cry. CocOnar a/ 

por a$royJjmxÁÁ¿AAfn£^ 30 wwmxtoy. Vejar repodar 15 wwmxkcry. Servir 
frícr. 




FIAMBRES 



PATÉ DE HÍGADO DE RES 

Lola María Insúa de Stiefel 

IhJGfVEVIENTES 

1 hfy de/ h¿gudxy- de/ r&y 

100 gr. de/ wwutá&ccu 

Sed/, pimienta/ 

Agua/Kirvienxio' 

MGVO DE PKtPAKACIÓh) 

Se/l¿mpUÁ/bveAO/ el/^ ^M^ndxrlx^ ngrvadAArcvy, y se/ 

pone/ a/ hervir con/ sal/, ajgnesgandxy un/ rcMvutcr de/ perejil/, oré^arur, y 
romero- (aÁ/gutto-). Cooinar bien/. Tirar el/ agua/ y dejar entibiar. 
Limpiar otra/ ve^ y s<M^cundxy la& nerva^dura^ o^parte^ dura^. Kcdlar o- 
procesar. Agregar la/ mxÁnt&oa/, cugne^ar ajg<ÁXÁ/}Urvierudo^de/^ 
poquito, wie^fharjdcr bverv ha^ta/ que/ qued^e/ una/ pa^ta/ durita/. Esta/e^ 
la/ receta/ ba^e/. Se/l^/pued^a^gre^^ hierban 
aXbaKascas, oréganxy-, etc.) o- ajo-. 

Para/ que/ vur se/ ponga/ oscuro-, recubrir etpaté/ con/ urwu ooepita/ de/ 
wicuKt&ca/y refrigerar. Servir oon/parv, erwxdaxla/, gaXLetita^. 

\La/ d/OÁ/e/ de/ un/ rico~pa£& 
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FIAMBRES 

■ 

PATITAS DE CHANCHO EN VINAGRETA 

María Ofelia Stiefel 

IhJGfVEVIENTES 
6 patitas de/ chaccho- 

1 ^aruÁhxyria/ 

Y cebolla/ 

U w r amito de/ Kuerbwy aromáticas 
U w poqutto de/ hab 
A burularú;e/ cigua/ 

SALSA 

Y ta^a/ de/ p erejíb fresco p iccudo bien/ fúrúto 

Y tci^^ de/VvAjcu^ wú/) 

2 dierxtes de/ ajo } pCoa^doy 
2 KueA/oy duroy, pü^adxyyfOnxyy 

Y ta%a/ de/ a&eÁte/ de/ oUá/o/ (120 
wú/) 

Y tay^ou de/ cu$íaxa/ (120 vnb) 

Y CAÁX^aradÁta/ de/ ají/ wWfUxio 
Sed/ y püwiíertáa/ ab gusto 

MOVO VE PKtPAKACIÓh) 
Hervir laspatítas de/ chouncho 
erv aburidarite/ c^uxá/ con/la/ 1/2 
cebolla/, la/ ^unuhxyr ia/ } las 
hierban y arupoo^vuto de/ hab. 
Cocinar Kasta/ c\\jje/ estérv huajves. Vejar enfriar erv eb wúsmo- cuido. 
M iejatras he/ ervfriarv, ha^cer uvna/ habhu con/ loy íry^ed^erites restantes. 
Lwex$o~, he/ eszurrerv bver/luspcititcis, descolorado ebcxAbdo. Se/ponerverv 
látv recipiente/ de/ vidrio y he/ cubren/ con/ la/ habha/. Vejarla/ erv la/ 
Kelcuderoy variar horas para/ que/ he/ ümpre^nerv arates de/ hervir. 
Ehta/ receta/ es como^lush^^ Ohcar QuülwwuyStuzfeb, uru/de/hus 

comidos traduyionaZes y favoritas. 





FIAMBRES 

I 

VINAGRETA - OTRA RECETA 

Marta Stiefel Ayala 

IhJGfVEVIENTES 

U nw lerugiAXÁ/ de/ vajzu/ya/ oo^tuááxa/ , e^africulci/y pelaxia/ 
Salsa/ vüna^reto/ 

4 CAAxfawaxdcvy de/ p erejíl/ fresco p íx^cudo 
3 dienten de/ ajo, piccudo^fvntóoy 
Yz tci^^ de/ a^oeÁte/ de/ oli\/a/ (120 vnb) 

%. tosfya/ de/ vurwugre/ (de/ wicvAfyajfUJv o de/ vüno bla^uxr) (180 mi) 
Sed y pvmi&tácu 

MOVO DE PKtPAKACIÓbJ 

Cortar la/leMj£<^ colocar er¿ wa/ re&Üpíerte/ de/ 

vidrio-, a^re^ar la/ yabya/ vivia^reta/, Gubríwud&h^ y dejar 

reposar ew la/ helcuiera/ por variar horevy. Vura/ varioy día^y. 




FIAMBRES 



VINAGRETA DE LENGUA 

Marina Stiefel Hoy 

IhJGfVEVIENTES 

1 ler^uxA/ de/ votáa/ (pu&derv &er patitas 
d&chxwcko~, o~ de/ cordero) 

ScCUa/ vCvuÁ^reta/ 
K tay^ou de/ o^uxa/ (120 vnb) 
1 ta^a/ de/ vurwugre/ (de/ vüvur blaruxr es 
mejor, pero-puede/ ¿er de/ vnarv^a^au/) 
(240 vnb) 

2-3 dler^tes de/ ajo^ picaxbo^furtáoy 
1 CMcKaradxÁ/ de/ alcaparras (opcíxyru^l) 
3 cucKa^axlas de/ p erejib fre&ccr p icadrr 

1 ta^ou de/ uceAte/ (240 vnb) 

2 KueA/oy duros 

Verduras cocida^: chaAÁX^ha^, ^arulhxyria^, pÍMwer&oy verdes y rojo* 
HOVO DE PKtPAKACIÓbJ 

Hervir la/ lerx^ua/ erv aJyurudcunte/ oj$uxá/, oorudíMie^taAxÁ/ unx^y 
Kojütcis de/ laurel, urvpcdaxlto^ de/ cebolla/, hierbas aromxltícoLS. 
Cuando- etá&tvervula/, dejarla/ ervfriar wn/poco-y pelarla/. Turar el 
ajgwa/, la/piel dura/ y loy condÁMierúxy*. Cortar erv rodxAjas fundas y 
cobocarlw erv urv recipiente/ de/ vidrio-. Agregar la/ bal^ vinagreta/, con/ 
las verduras cocidas vvie^flaxda^ } terwerudo- cuÁd^ubo- que/ la/ cubras 
bien/. Vejar repodar er^la/h^laxdera/por variar horas o- dAArante/ toda/ 
la/ vuyche/. 
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GALLETITAS Y MASITAS 



ALfAJGKES VE MAICENA 

María/ Ofelia/ Stíefel/ 
INGREDIENTES 

300 gr. de/ Maicena/ (2 K ta%a&) 
200 gr. de/hanína/ ( 1 % ta^a&) 
250 gr. de/ manteca/ ( 1 ta^aJ) 
1 cuxzharada/ al ra& de/ p oh/cr de/ 
hornear 

1 70 gr. de/a^ú/car impalpable/ (1 Yz ta^a&) 
7 yemxA& 

Kodlaxlura/ de/ un/ U^món/ 
Dulce/ de/ leche/ reportero- 
Coco- radLado- 

1 cujzharadÁta/ de/ vainilla/ 




MOVO VE PKEPAKACIÓh) 

Mezclar la/ harina/ con/ la/ maicena/y elpoU/o- de/ hornear. 

Armar una/ corona/ y poner la/ manteca/ en/ eb centro-; incorporar el/ 

a^újzar impadpalyle/ y la/ radLaulura/ de/ Urnón/ y y la/vaAnllla/. Mezclar loy 

ingredientes con/ la^y manoy , ür a^e^and^r la& yernas e/ ir 

incxyrporandrr la/ wie^cla/ de/ Maicena/ y harina/ tín/a^mxww. 

Acom/odar la/preparotcíón/ en/ urv recipiente y cubrir con/papel film/ y 

dejar erv la/ heladera/ una/ hora/. Esturar la/ vna&a/ a/ 1 owi/ de/ etpetor y 

cortar clrculoyde5 a/7 cwv de/ díaunetrcr. Colocar la^pie^a^, 

separadas en/ una/ asadera/ cubierta/ con/papel manteca/. Cocinar en/ 

horno moxleradxr durante/ 20 a/25 minuto* Ketírar y dejar enfriar. 

Para/ armar, dar vuelta/ la/ mitad/ dela^tccpa^, cubrir de/ dulce/ de/ 

leche/, y tapar con/la/otra/ mitad/ y hacer rodar lo* al^ore^ Krbre/ coco- 

rallador. 
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GALLETITAS Y MASITAS 




ALFAJORES DE MAICENA - OTRA RECETA 

Marina Stiefel Hoy 

IhJGfVEVIENTES 
1 ta^a/ de/hurOna/ (120 gr.) 

Y t(^^ de/ c^úcar (100 gr.) 

1 ta/^ d^HoAx^e^jC^ gr.) 

2 1/3 barrüta/ de/ manteca/ (250 gr.) 

3 yemxw de/hueA/cr 

2 oucKaradAt^Oyy de/ poh/cr de/ hxyrne^ir 

Y ouJchxwaÁÁta/ de/ bíx^arbxynatcr 
1 Y cujchxwcudcw cr 
cognwc/ 

1 ouj^UArcuditcv de/ e^enjeiev de/ 
valvuXla/ 

KaUudAAra/ de/ 1 limón/ 
Coxxr ¿eco- rcdlculcr 
1 lata/ de/ dulce/ de/ l&cke/ repo^tercr 
(La/ Lechera/ Kcvce/ uncr wwvy bueno) 

MOVO DE PKtPAKACIGbJ 
Mezclar bvervla/hxwina/, wwuíc&vu*/, bvcurbcrnutcry poh/cr de/ lí^ornexAr. 
Batir bien/ la/ mxznt&ca/, ela^újcar, IctyhaeA/oyy elbrotndy. Agregar leu 
vouuíuXla/y la/ rati/cuLura/ de/ lÁjmón/. llvurla/ wvefylx^ 
me^^<d(Á/ de^lo/ m Enturar la/ vvumo/ bobre/ la/ wie^w 

e^oh/orecuda/ con/HaÁx^ena/ a/ widy cr vn&noy Y de/pulgada/ (6 wwv) de/ 
e^pe^or. Cortar redxyndel&y de/ 2 pulgaxiayy de/ dicvwietrcr (5 om), 
coUycar en/ a^axdera^ enmxwte£axda& y enharinadas y cocÁ^nur en/ 
horno- naxyderaxdcrpcnr wno\20 vvwnutcry, Ka^ta/ c\\jje/ loy bordea he/ 
aymÁ^ru^e^CÁ/dorcÁr. Vejour enriar bien/ ar\teA de/ toca^loy. Uvur doy 
redxyrudele^ con/ dulce/ de/ l&cke/y pa^arloypor coc<y raXlcudcr. Salen/ 
comer 2 docena 
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GALLETITAS Y MASITAS 




BISCOTIS FACILES DE ALMENDRAS 

Mary Ann Ayala 

IbJQKEVIEbJTES 

1 oajcv de/pa^ta/ de/ ahn^ndra^ (200 
gr.) 

8 ou&harGidxw 
(113 grj 

1 % ta^a^ de/ hurOnoi/ (210 gr.) 
Yz ta^a/ de/ (a^újcow (100 gr.) 
1 cruzharadÁta/ de/ poh/cr de/ horneur 
(5 gr.) 

Y CMX^haroudCta/ de/ bal/ 

1 ta^^ de/ (Áhnejad^ (150 gr.) 

4 cloLTOLfr de/hu£A/ct 

Y cux^aradÁta/ de/ ejctrartcr de/ vainilla/ 




MOVE VE PKEPAKACIÓh) 

Mezclar la/ pa^ta/ de/ odmerdra^y la/ manteca/ erv láao/ rccípierte/. 
Agregar la/harOna/ y ondear, poh/o- de/ horneur y yod/. Mezclar todo- 
bv&n/. Agregar alAnerulrcuy. Mezclar la&cla^a^con/la/vo^ batir a/ 

punto- de/ nleÁ/e/. Mezclar waÁ/em^nte/ con/ el/ re^tcr de/ loy urugredÁ^ntJe^. 
Volcar er^ uaoo/ tabla/ de/ arvia^ar espolvoreada/ con/ haruna/. Haoer aw 
roUxrde/2 pulgadas de/ dukwietro-; cortar por la/ vnltad/y ha^cer doy 
rollcty de/10 pulgadas de/lar got. Aplacar para/ qwe/^we^ 
de/ 3/4 de/pulgada/. Poner ervuruÁ/Oy^adera/y ayx^ünx^r aymxy 3 5 wwvuxtoy 
en/ horvur yyioderadrt ha^ta/ que/ e^té/ apenan dorador. Vejar enfirüar 
comxypor 10 vvwmxto^. Cortar en/ rodajas dÁa^ynade^ de/ 3/4 de/ 
pulgada/. Kcgre^ar a/ la/ a^ude^ra/ con/ el/ ladrr dorador harÁa/ ahajcry 
cocuruar 12 wwmxtoy, dar vuelta/y cocUaot otroyl2 wvururtoy. Vejar 
enfriar bvervy guardar en/ una/ lata/ hermética/. 
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GALLETITAS Y MASITAS 
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BOLLITOS DE LA ABUELA CATALINA 

María Ofelia Stiefel 

INGREDIENTES 
6 yernas 

2 CAAX^aradÁsta^ de/ polsvcr de/ harnear (10 gr.) 

6 CAAschuradxAsy hven cxAmadxA¿y ¿Les harina/ (90 gr.) ol2 cu<>haradxw ad ra^ 

3 CAAX^huradusy híen cohmxxdsa& des as^OuCar (65 gr.) 
RaXLadAAras des unlÁsvvián/ grandes 

1 Yz CAÁX¿huradÁsta^ ¿Les vouruLLa/ 

MODO DE PREPARACIÓN 

Con/ un batidor de/ alcwnhres, batir Ixwyeswwv^ con/ et as^Oucar hartas c\wes es^tés 
bisen cremosas. Agregar Urnón/y vaÁsnÁdLa/. Agregar la/harinas y wie^cLar 
buxwemertáes. Las wie^üsastven^ ncrvnuy duras. Dejar 

de^^n^ar uno^ mÁnutcry. Ha^er tiritan canter de/ noqutyy cortar enpeduxzitcry 
con/ las mano, freír en (Ahunduntes axceites cuLtesntespara/ que/fLotervy ses 
holgón redxyndÁtcyy. Tienen qwes quedar doroudütoy. Escurrir enpapety 
e^poL\/cnreur esn^e^uMdci/ con/ cx^dLcar. Se/l&ypuede/poner unaspas^as de/ usvas 
dentro des exudas uno. 

Opciones: Se/puede/ us^ar harina/ laudante/. 




{ « } 



GALLETITAS Y MASITAS 




BOMBAS DE CREMA 

María Ofelia Stiefel 

IhJGfVEVIENTES 

100 gr. (le/ wwutó&ocí/ (3.5 cry) 

1 ta^wde/a^ua/ 

1 pi^ca/ de/ hal/ 

4 KueA/oy 

1 ta^ou de/KarOna/ (120 gr.) 




MOVO VE PKEPAKACIÓhJ 
Poner erv una/ canceróla/, Ix^/ta^a/ de/ oj^íaxá/, la/ mante^ca/y la/ bal/. 
Colocar cd/fwex^cry dejar hervir. U nw ve^ q ue/ ha/ hattaxdct el/ hervor, he/ 
le/ oj^rex^a/ lev harina/, he/ revuelA/e/ energétíx^ajm^rt:^ con/ uAx^hara/ de/ 
wwuiera/y he/ hi^u^ cvfwe^cr vnuy lento- ciar cuate/ 1 mAAaMtoybatíeruict 
hlervípre/. Se/retíra/del/fue^cty he/ deja/ enfriar 5 minutoy. Se/l& abrogan/ 
lay huevoy enteroy, ururpor uno; he^uur batíerudet hcuhta/ que/ la/ 
preparax>ión/ qued&/ l¿ha/y suave/. Cuando- be/le/ cugrzga/ el/hueA/cr, 
pareciera/ que/ he/ cortara/, pererhay que/h&guir batiendo-. 
Se/pone/ en/ una/ aJhariera/ ervmxw&e&adxÁ/ de/ a/ oax^hxArajditajy dejando- 
huficÁ&nte/ e^pajcicr entre/ eXlajy. Colocar en horno bien caliente/ y una/ 
ve^/ doraxda^ he/ baja/ la/ temperatura/ y he/ deja/por unoy wwwAtcry widy. 
Se/ dejan/ enfriar y he/ rellenan/ de/ variar cremas comxyarewwu 
pastelera/, crem/a/ cKantúly , crema/ de/ chxycobxte/. 

Opciones: Se/la^pued^ e^ob^orear cxyna^iXccur impalpable/ ct rociar 
con/ chocx>late/ derretido-. 
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GALLETITAS Y MASITAS 




DEDOS DE CABALLERO 

Susana González Albarracín 



imnEvithJTEs 

12 hueA/oy 

K hfy de/ adúcar (1 Ur.) 

2 CVLchOATCUl^ 

KaMadAAra/ de/ un/ Usm&vv 
1 cuehxwaxdfca/ de/c^nela/ 
1 hty de/ Terina/ (2 Iby.) 

MOVO DE PKEPAKACIÓbJ 
Bator loy huevcry oorv el as^iXcar y la/ majat&oa/, ha^ta/ c\we/ e^t& bve^v 
batídcty cremx>i¿r. Se/ le/ atyrexfra/ la/ ocÁ^elo/y la/ raXLajdMra/ de/ U^nárv. Se/ 
e^e^vu corv wa/]UIo~ ^ Se/forwwu^tvrajyy cortan e^pequeJícry 

baMx>n<>íXx>^ que/be/firLeYV ew aJbuAodxÁAote/ cvoeÁte/. 



Esta/ receta/ vie^e/ del/ cux^dervuy- de/ la/ Tía/ Ofelia/. 
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GALLETITAS DE AVENA CON VALOR AGREGADO 



Adriana Klansnic 



imnEvithJTEs 

1 ta^as moAat&cas (cr láao/ yu¿tCtu£cr 
saludable/) (240 gr.) 

1 Y ta^a& de/ a^iXoar (300 gr.) 

2 KueA/oy 

2 CÁA&haradÁt^asy de/ e^njzÁXA/ (de/ voJjaáXLo/ 
% ta^wy d^yuwí^w gr.) 

Y ta^ou de/ harOna/ Ont^grcd/ (60 gr.) 
1/3 tft/£&/ (de/ ywwíAXCÁ/ (de/ he^/vúXLa^ (de/ Xuruy 
W gr.) 

Y oux^UÁ^radÁtay de/ buxwbxynxtóo- de/ 
hodÁxr 

1 oax^jaradÁta/ (de/ 

3 ta%a& de/ aA/e*ia/ (270 gr.) 

1 ta^^ d^ co^ wioUAcy (7 1 gr.) 

1 ta%a/ de/ nue<^pu>CLda^ (150 gr.) 

1 ta^^ de/pedxwfcois 




52 gr.) 



MOVO VE PREPARACIÓN 

Combvnour eX/a^úx^cur y Ici/wwvrtt&cci/y hatur Ka^ta/ c\\jje/ e^té/ yuaA/e/y 
erfiAAWixtta/. Agregar Ictyhu^eA/cyyy IwvaJjAÁJla/y wie^clcur hve^n/. Mezclar, 
por téparcudo-, la&Kcurüna&, bal/ y buxwbonaúcr. Agregar el/ cocer. 
Agregar la/ www£&ca/. Mezclar la/OA/ejaxÁ/, lu^fo-la^ 
vusj&ce&y eb cbxK&late/. Mezclar terder bv&w. Cohyocur cux^UÁ^axLüta^ de/ la/ 
mezclas &w a^auiera^ bvn/ eAfvmaAfXfceAxur. Coxyünur e^v Kornxy- vnxyd^radxr 
por 12 munutety, má^cr wie#u>y. Vejar e^afria^ por uvn&y oun<xt munutctyy 
d^wwldur para/ qme/ bü^wn/ e4afraua¿lcr. 
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GALLETITAS Y MASITAS 



LEBKUCHEN DE MIEL 

Susana González-Albarracín 

IhJGfVEVIENTES 
2 KmeA/oy 

% ta^^ de/ a/^iXcar (150 gr.) 

1 CAÁ^haradÁta/ de/ca^nela/ 
llncupí^cas de/ clcw wuzUxbyy 
KalladAÁra/ de/ wn lÁMián/ 

2 cux^UÁradxÁ^ de/ ron/ 
4 ta^^ de/harincu (480 gr.) 
3 /í ta/^a^ de/ vviieb (225 gr.) 
1 ta^a/ de/ alMñjenjhrajy vvwljidcvy (1 50 gr.) 

1 Yz CVLcH(W<Mlfá 

MOVO VE PKEPAKACIÓbJ 
Me^üxw hy&hu^ cugrcgur 
e^peoCe^, ron/y 1 ta^a/ de/ harina/. Mezclar bien/. Agregar la/ vnleby louy 
ab^ie^ndra^y y otra/ taya/ de/ Terina/. Mezclar bien/. Mezclar el/p&lA/cr de/ 
hornear con/ el/ rcyto~ de/ la/ harina/y agregar a/ la/ nagüela/ y cu 
preparadla/, m^^olar y amow. Agregar mxwharincu&fwe^ 
ne^e^ario-. Enturar la/ wia^a/ wudy o- vneruyy 2 Y vwv de/ e^pe^or y cortar 
con/ \AA/\/ cortadxyr de/ gaXletitajy. Evwaxwtá&ccur íátuá/ a^axdera/ y aylocur 
\wy g<Ábletitajy yin q u>e/ he/ cytén/ tocaruder. Cocünar en/ horno- caliente/ 
(400 y y 205 *C) como-por 10 whünutoy. Vejcvir e^nfriour. 

Marta/ dice/: a/ cyta/ receta/ y a/la/ otras LebkubhervA 

vnu4nd& Totano/ del/ cw^derncr de/ recetan de/ la/ Tía/ Ofelia/. Ella/la^ 

nombraba/ lepcujerv. 

Marta/ dice/: Eyta^y galletitcisy o- la^y otra^y UumudxÁyy lebku^herv 
abe^jaru^y yon/ la^y que/ probable^merte/ ho^cío/ la/ Tío/ Cle^mertO/ qwe/ 
tanto- noy gujytabwn cwoundcy éra^ioy cHicoy. 
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GALLETITAS Y MASITAS 





LEBKUCHEN ALEMAN (GALLETITAS DE MIEL) 

Susana González Albarracín 

IbJGKEVffhJTES 

1 Y taya/ de/ almendras, ca¿0 
enpoh/ct (180 gr.) 

2 KueA/oy 

1 Y oux^haradÁta/ de/ poh/o~ de/ 
hornear 

Y CÁ^charadÁta/ de/ wd 

1 CM^haradAt^O/ de/ CO^nel^ 

1 ta^ou de/ asquear (200 gr.) 

2 cuchareadas de/brandy 
1/3 de/ta^a/de/ wweX/ (113 gr.) 
UaUaxiura/ de/ un l^márv 

3 Y ta^as de/ harina/, vvudy cr vneno^ (420 gr.) 
MOVO VE PKEPAKACIÓh) 

Batir loy hue*/oy hasta/ c\\jje/ estén espumm^y espeso^. VespcuyCcr 
agregar el/ poh/cr de/ hornear, la/ bal, la/ canela/, loy claA/oyy el a^újcar. 
Sexgixur batiendo- hasta/ c\\jje/ la/ wie^cla/ he/ aclare/ y be/forwie/cowio~ una/ 
cinta/ cuando- he/ levábate/ la/ batidora/. Paw a/ un recipiente/ wiás 
grande/. Seguir batiendcry agregando- las almendras, el/brancby, la/ 
raXLadÁAra/ de/ limón/ y la/ wwel/. Agregar gradAÁXÁhnente/ la/ harina/ y 
betyuMr vn^fdando- con/ una/ cuxzbara/ de/ wiaxtera/. la/ mezcla/ berd vnás 
bien dura/. Vivida la/ mos^ en trespa^rtes. ArroUar a/ que/ quede/ maso- 
vnenoy como- de/ un owv de/ espesor. Cortar en caadraÁÁtoy de/ 5 cwvpor 
10 vwv. Poner en andera/ erunanterxÁda/ y erúuwlnada/. Coctnar en 
hornera/ 325 T (163 °C) por unoy20 wwnutoy. Vejar enfriar y guardar 
en un recipiente/ cerraxtcr herwiétlco- por unoy diaspara/ que/ 
ablanden. 
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RECETA SECRETA DE GALLETITAS 

Catherine Shehan Ayala ( Caí) 

imntviEMTEs 

2 ta^ouy de/ a^iXoar wuyr&na/ (360 gr.) 
2 ta^ouy de/ a^úcow bíaruca/ (400 gr.) 
2 ta^a^y de/ mujat&ca/ derretida/ (480 gr.) 
4 huevoy 

2 CAÁchuradAta^y de/ poh/cr de/ hornear 

1 cuchurauiCta/ de/ huyarhxynatcr de/ hodixr 

2 oax^hxwajdítajy de/ e^ewjcía/ de/ vaMrúJla/ 

1 CMX^hcM-cudCta/ de/ $ah 
4 ta^ouy de/ha^Ona/ (480 gr.) 

2 ta^a^y de/ (M/enu/ (180 gr.) 

Y boletas de/pedxMtáoy de/ choxxriate/ (chxxxriate/ chCpy) (180 gr.) 

Y boha/ gr cunde/ de/ nAA&ccy, cortajdajy gra^ndey (xvaZnuty) (230 gr.) 

MOVO DE PKEPAKACIGbl 

P recalentar eb horno- a/ 400 °f (200 °C ). Me^cUwhíe^l^ 
\wy deyy a^új^are^, Bator hy^hueA/ctyy a^e^kr^eloy. Agregar e\/po\Á/cr d& 
hornear, ehhuMA r b<)na£&', \a/yaby Iu/VoMoaIIo/. Mezclar bíerv. Agregar 
el/ r&yto- de/ loy üngredsíert&y. Mezclar bverv. forwiar botitouy dehtcwvwvñcr 
de/ wna/peXjotíta/ de/ golf. Colocar en/ andera/ erunar&ec&dsOy. Cocünar 
por 8 mtnutoy mújcOwiO'. Eb c&r\tro~ de/la/ g<M vnuy 
\Awndo-. EVtieAripcr de/ cocÁMiier^to- varia/ con/ edtaAñaxMvo- de/ la^y 
gaMetítouy. 
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GALLETITAS Y MASITAS 



SCONS PARA EL TÉ 

Betty Stiefel de Becerra 

IhJGfVEVIENTES 
450 gr. de/harvno/ (3 tay^ouy) 
113 gr. de/ mant&ca/ (1/2 ta^ou) 
4 CMeharadAtayy de/ poh/cr de/ hornear 
2 KueA/oy enteroy 

K ta^ou de/té/ de/le¿he/fría/, vnxÁ^y o- vneruyy 
4 cucH(waxd^ (65 gr.) 

Yz CÁÁX^harad^ta/ de/ &al/ 
1 cueharadAta/ de/ vaÁnÁlla/ 

1 lruAje*/o~híXttAo~lpM 

HOVO DE PKtPAKACIÓbJ 
Pa¿ar harvno/por elstcumify, ponerla/ en/ urv ta^on/y a^gre^garle/la/ 
manteca/. Mezclar corvlxw Uvurle/ 
el/poh/o- de/hornear y la/ bal/. Lu&go, batir lÁjgercumer^te/ loy KueA/oy con/ 
et aplicar, nae^darle^y la/ l&che/y agregar de/ a/poco^, a/lo/prOmera/ 
prepara<yion/ me^<dandrt yuaA/e^nente/ con/ urv oarhÁXLo-, forwwunxio- una/ 
ma¿a/que/ nxy~$ea/ vw muy blanda/ vw vwuy conM^tente/. Espolvorear la/ 
meta/ con/ harOna/y bobre/ é$ta/ } volcar la/ wxa^a/, (Ápla^ándrrt^ 
ptxdwwi/ de/ la/ v\/\ÁAA/\cr cr con/ un/ palote/ ha^ta/ obtener ebe^pe^or de/ 2 cmy. 
Cortar loy boonjy con/ un/ coirtccpa^ta^ y oó\joxwwIjw pintar 
la/ parte/ superior con/ l&cke/ cr con/ KueA/cry cocbnxÁrlxyy er^ 
caliente/ (37 5 Y) por e^paclo-de/lO a/ 15 vmnutoy. Retirarlos delh<>rn£r 
y ponerlos en/ una/ bervületa/para/ bervirloy bien/ callente^. 

MOTA: e^ta/ receta/ viene/ de/ un/ lÁhrcr de/ r&ceta& de/ 1939, pero-fue/ 
vyuydÁ^uxuda/por Marina/ Sttefel Hoy. 
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SOPAIPILLAS O TORTAS FRITAS 

Ana María Ramonda de Stiefel 

IhJGfVEVIENTES 

Y hfy de/ harOnas leAAxdcvnte/ (1 Ur) 

Y ta^w de/ fyra^a/ de/ cr wicvñt&ccv (1 00 

Y lÁtrcr de/ cu^íáxá/ gow hcd/ dújjjjda/ (2 ta^wy) 

1 KueA/cr 

MGVO DE PKZPAKACIÓb] 

Hoicer wrwuwwuwuy (Mvwu^ar láao/ ratcr hwytcv c\we/ qu&de/ wa/ hxyUxr lUo. 
Vejcw &ewcw¿^ Estürcw cv Yz cmv de/ 

híyfwe^cw^ipíty^ VvwchaAxw freÁ^ e^^rou^a/de/ 

cr ew cu^eÁte/ neutrct. Ehourrur hobre/ papel/ ahwrherite/. Eypol\/oreur 
covva^vLccw. Comer ccdle^íta^. S e/ yin/en/ ew lay dia^y fríxyy oorv wiate/, cu 
la/ wiedÁXÁ/ta^rde/. Vu&Moa^o/: Alguna 
acucar Ompalpahle/. 




{ * } 



GALLETITAS Y MASITAS 




TORTAS FRITAS - OTRA 

María Ofelia Stiefel 

IhJGfVEVIENTES 

Yz hfy de/ hurOna/ (1 Ur) 

2 oax^jorajdojy de/ gra^a/ de/ cerdo- 

1 KueA/cr 

Y tas^ de/l&che/ (120 vnb) 
U^p(^u^(^d^¿aXm^x^^ (cu¡fua/c<>n/uw 

MOVO DE PKtPAKACIÓbJ 

Poner ha^íjaxÁ/ervfbrma/ de/ corona/, cu^re^ar et verter de/ loy 
un^red^ercte^, cuidando- de/ nxrcigre^ar m^^wk^ro/. Amagar leu 
mu^a/vrwuy bien/ ha^ta/ c\we/ cyt& lUa/. Hcucer bxyldütoyy dejar de^canwur 
teepeudoy con/ un/ llervz^r. Estirar con/ la/ marur, en/ forwia/ redxynxda/, mcuy 
gruesa/ en/ lay bordea, perforar en/ et wiedÁxy con/ el/ dedxr, píncheur con/ 
tenedor y freÁjr e^ (^a^bí^^ caliente/. 
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PALITOS DE PAN 

Adriana Hoy Klansnic 
INGREDIENTES 

2 tanate de/ harina/ detrito blarvca/ 
(2W gr.) 

1 ta^a/ de/ harina/ de trigo integrad 
(136 gr.) 

(opcionab) (30 gr.) 

2 cueharcuditcvy de/ leA/oudura/ ¿eco/ 
ir^artáneu/ 

2 cojcharltajy de/ &ab 

1 ta^cu (wwuyo menery) de/ ajgux*/ tibia/ 
(2W mb) 

2 CAAeharajdcuy de/ aeeÁte/ de/ oUa/o/ 
2 CAAeharajdcuy de/ romero, orégano, oabbah&xxtsfreúa^ 
pix^ouioyfiruyy 

MOVO VE PKtPAKACIÓh) 

Me^dotr loy írigred Agregar la/ta/^ de o^íáo/. 

Mezclar toder y bcguÁr amxÁM^ndo hasta/ que/ quede/ una/ masa/ pegajoya/. 
Agretyw WA/ipoquÁt Poner un/poco de/ axebte 

de oUá/o/ eru otrota^óru; poner la/ masa/ y darle/ vuelta/ para/ que/ quede/ 
cubierta/ de/ aeeÁtc. Cubrir y dejar repoyar ayi^a^ 

templadopara/ que/ be/ levante Amasar otroí/ve^ y regresar ab tostón/. Cubrir y 
refrigeren vcwazshoríw Cubrir doy casaderas con/ cuceÁte de/ 

oliva/ y espolvorear con/ polenta/. Sacar ped^uyütoy de/ la/ mata/ y arrollarlos 
para/ que/ queden/ comer pabütoy. Colocar en/ acceder cuy y espolvorear con/ pob/o 
de/ ajo- con/ yod o- hierban becas. Cocinar en/horno- calier^epor odrededor ^ 
1 5 -20 wwnutoy. Servir callentítoy. 

Harta/ dice/: Son/ muy yabrenoyy fáeÁlesdehaeer. SOi^beeSpolA/orearvcon/bab 
ocon/pob/o de ajo- con/ yab, com/iene/ponerles ur^poquÁto wwuy de yab oulou 
masa/. Loy cociné/ en/ horno de 4-00 T 
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PAN DE PASCUA O PAN DULCE 

Carmen Fonck 
INGREDIENTES 

1 \Áhrco de/ wuArtccxA/ (1/2 hcfi 

2 tas^cuy de/ o^újccw (WO fyry) 

6 huevoy 

7 tas^wy de/ harOna/ 7 70 gry) 

3 cuehurcÁdttety de/ hú^uíhonatcr 
2 CAAeharculcLy de/ vufwugre/ hlxxruxt 

2 c^hureudeuy de/ ron/ 

16 <y%. frutan cihríllx^ (^80 gry) 

3 ta^^ de/ vuA£¿^píxx^ 
2 tas$^de/pcte<w 

2 cuehureudíteoy de/ vuAe^ mxyyzadxÁ/ 
2 cux^UÁradÁta^ de/ claA/cr de/ olor mxAldcr 

4 cuehureudítevy de/ camela/ wicAlcla/ 

MOVO DE PREPARACION 
Se/ mezclas \x^y frutan ahrüla^adxw, nu&c&yy pcvyyjyc/Jn/1 tez^^de/harvnxz/y he/ 
dejO/a/urulcudcr. Tín/otro-holy, he/hezte/ wiuy hi^wle*/ 

volw a^e^etndo- loy huevoy, unxrpor unxr } wie^fXxArjdo-wwjy bien/. VcypuÁy, be/le/ 
cugre^o/ eh ron/, etvina^re/y le^y eáp&ct&y. Se/ wie^da/ eb hix^arhonato- con/ la/ 
hxwÍAMt/ re^eutóe batiendo- muy bien/todo- el/ 

tiempo-, a/ la/ mezcla/ anterior; por últVmxr he/ le/ cu^re^a/ la/ mezcla/ de/la/ fruta/ 
ahrülxw&cuda/, reA/oh/iendxy bien/ ha^ta/ que/ todo- cyté/ ínte^rcudo-. Se/pone/ en/ 
mxAdey enmxxnte<xul^ reet(Árig4ÁlxÁre^de/pa^n/y he/ (COcÁnuA/ e^y^yrnxy 
wuydercudo-, 350 b f Ifwyte^ qwe/ w^petllt^ 
hexxr, wwuyo-wie^xyyl hora/y 15 wwwuetoy. 

Vejar enfriar, erwob^er env papel/ de/ adumÁjrUxyy rociar con/ ron/ acula/ 2 o- 3 
ddcuy, por varioy dícuy. Seden/ como- 4 pcun&y. 

hJOTA: cytco receta/ wie/ leu dio- Carmen/. OrígiAoalm^e^e/ereí/p 
torta/ de/ novia/, pero- con/ cüj^wnxyy aju¿te& que/ le/ hO^cr remlt& un/perfeetopetn/ 
de/hJaA/idad/. M e/ recuerda/ leuy tortas edemuneoy cr tyal&yyjy q ue/ duran/ vywuchcr 
tiempo- y exuda/ ve^ he/ ponen/ mejorey. 
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TOSTADAS FRANCESAS 



Maya Jazmín Ayala 



4 huevoy 

1 tascas deslex¿hes 

2 CAÁX^aradÁtajy des extracto- de/ vaMrúlLa/ 
1 cueharcudítci/ ¿Les vwsesy mxyyzadsa/ 

1 CÁAXsharadxfr c¿ww^ 

10 as 12 rehasncuda^y despasn/ de/ wioldes (des huruna/ Onte^rat } mejor) 
AceÁtespara/freÁr (carwlas } o- des bewuXLcuy des uvas) 



MOVO DE PREPARACIÓN 

Poner asoaiertar uvvyxrté^vy ponerte/ uw poquito- des aeeÁtes para/ que/ no- bes 
pesquen/ Icuy toytaxLajy. Vejarlo- calentar. Mientras, batir híesn/ loy huevoy. 
Mesz 1 cLar bLeruloy ^Í^AÁ^ente^ ^ vn^redtesrt^y. Resmojar Icvy rehu^ncudcuy des paru 
esn/ las me^clci/y freÁjr hurtas que/ e^ténu ¿LoradÁtafr de/ oadsas lado-. Masntenerlcuy 
oodentítcvy. Servir con/ jarahes de/ vvwcple/, fruta/ p Ccoudasy yogurt. Muy yahroyyjy 
paras eXs de^ayusno-! 
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PANES 



ROSETAS 

Susana Torres Stiefel 
IhKSKWIBJTES 

2 Yz CMcharcuÍGuy (^le^adAAra/ fresca/ 

1 Yz t<*^^ d&\je¿foe/ <xp 

4 + 1 tcz^Osy (fa harina/ 

75 gry. de/mxxrgaríA^a/oma4^e<^ 

1 CAÁX^haradxÁ/ ^ai 

MOVO DE PKtPAKACIÓh) 

Se/ dÁMÁ£lÁ/e/ la/ leA/adura/ con/ la/ l&che/y h& la/ deja/ levar tapada/ y ervurvhob. 
Apcwte/ eAfr otrohól wwuy la/ yol, y la/ 

vviargarina/. Se/ atyr&tya/ eb ferwiento, be/trakajO/ con/ Icuy vnarioy yybandcr 
clurajKte/ 30 wiwuAtoy utüÁ^ar^ 

Se/ la/ deja/ repelar (burarcte/ 30 wwnutoy. Se/de^ga^ica/lue^ Se/hctcen/ 
bxMítoy rehxyUxw S&ejHmxA^ejwwnw 
y coUycaru atU/ loy hoÜÁtcry heparadttoy. Se/ loy deja/ leA/ar nAA&vam&vtáe/ 
tapadxyy para/ que/ no- ye/ b&qu&n/. Hornear a/ temperatura/ wiexiía/. 





PANES 



reo 




PIZZAS A LA PARRILLA 



Cristian Stiefel 



VIZZA MARGARITA 

Ih)GK£VI£MT£S 

1 vnoiMÁ/ estirada/ finita/ para/ p í^ya/y 
dejada/ que/ de^can^e/ tapaba/, (ver 
MOTA) 

200 vnb de/ yaljya/ cruda/ de/ tomate/ 
200 oí/250 fy. de/ mxy^arelLa/ radiada/ 
Hojas de/ adkaduwM/ fresca/ 
1 ciM^hxwcula; d^ 




MOVO DE PKtPAKACIOh) 

Prepara/ loy ingredientes para/ poner arroba/ de/ lo/pO^^prÍAnero-. Preparar 

la/parrüla/ a/ unoy 20 a/30 cvw de/ distancia/ de/ las brabas y desparramar 

una/ bate/ cuadrando/ de/ unoy 4-0 cm/de/lculo-. Colocar la/ mxx^ de/la/pL^w 

hobre/ la/ parrilla/. Cuando- y¿/ í^fi^nbarbujcis enl^ 

¡M/bate/, dar vuelta/ la/ mata/ y ajgrejgar eb resto- de/ loy ingredientes. 

V esparramar la/ yaha/de/towwte/ hobre/ la/ mata/, aym^^r^ando- en/ el centro-, 

dejando- las orülttas yin cubrir. Lwe^cr, desparramar la/ mxy^arella/ en 

fiormxz/de/UAAA/uz/pajra/vurm Vejar qu&la/pOfáa/ $e/ 

vaya/ cocinando- lentamente/ en la/ parrilla/. Cuando-la/ mxy^^eUa/ empíe<^ 

a/ derretir^ cugre^gar (Attyahaxa/. lu&go- cugre/gar et auxlte/ olíA/as. Cuando- Igl/ 

parte/ de/ abajo- esté/ un poquito- dorada/, ^aoary servir wvmjeÁÁxtóavmjente/. 



TUGAZZETA 

imneviEUTEs 

1 ma^e^ttrouloí/fiA^ 
40 gry de/ manteca/ 

1 cebxyUa/ grande/ cortada/ en rodajas finitas 
1 CAAX^harouda/ de/ orégano- o- ad gasto- 
250 gry de/ wvcr^areXlau radiada/ 
1 cucharoída/ de/ aceite/ de/ oliva/ 



MOVO DE PKtPAKACIOh) 
Cocinar en la/ manteca/ la/ cehoUa/ yn dorar. Seguir- las inytrux^z¿ones de/ 
arriba/, pero- en ve^ de/ balsa/, agregar la/cehxyUo/, espolvorear con orégano-, 
salpicar con/ el quieto- y rociar con/ ojcelte/. Seguir las inytruxtáxrnes de/ arriba/. 



{ » } 



MOTA: Lcr wwuy uMpovtcurcte/ e& mo^iímer ehfu^crhajCry ocroOnur cie^pou^cr 
par cu que/ ncr apure/ eb oocÁMiíe^xtcr y quewie/ la/ ba¿e/ ^>v que/ ocxyüne/ la/ 
mwL/. A IgiA^nxyy cooünero^ ncr darv v uelta/ a/ la/ maw aretes cíe/ ex^harle^ l&y 
(xmdÁxvvejtáo*. Se/le&pu&d&^vpcrner wuAx^hxyy otray On^redbente^: hcmgoy, 
jamxyn/, ve^etahe^ oooidxry cr crud¿ry } ou^Ctuna^, eto. libar lay íMia^nxMyián/y 
e^eríMientotr. Ew ca^a/ cle/Crí¿tüwvy Lu¿&na/ } turaru hyy tomates y loy 
pvwwenctcjy a/ la^y bra¿a/ para/ que/ he/ doren/, Icr^lÁMípiaru, cortan y loy ctgre^arv 
a/\xA/pífyfya/. Crübtíarv u^w la/ harüna/ Purera/ con/ LeA/cuLura/. 
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Marina haciendo tallarines ayudada por Aidan Klansnic 




¡Aidan muy entusiasmado! Es que ya los ha 
probado 




Cortando los tallarines a la antigüita, a cuchillo 





Mezclando los huevos, la harina y el agua 






Reposando, casi listos para echar a la olla 



Listos para disfrutar con un buen vino y un rico 
pan 




... Y acompañados de un rico estofado 
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PASTAS, SOPAS, GUISOS 




J 



ARROZ CON MANTECA Y ARVEJAS 

María Ofelia Stiefel 

imntvitMTts 

1 taya/ de/ arroy hUwuxr 
1 lata/ de/ arvejas 
50 gr. de/ wicurit&ca/ (2 oyj 
Sed/ y píMwe^c*/ al/ gutáfr 
Qwe^y ralLcudo- al/ g>u¿tcr 

MOVO VE PKEPAKACIÓh) 

Hervir el/ arroy con/ ahwnd&rite/ atywa/ con/ sal/. Cuando e¿té/ caM/ U^tcr, 
a^gre^ar la& arvejas y dejadlo- hervir uruyy vvwmxto\. Colarlo-, voh/erlcra/ 
la/olla/, agregar la/ mojat&ca/, wie^clar bien/, colocarlo- erv UAnMyftA^rvte/, 
y hervir con/ qiA^o- rallador eruMvia/. 

Opción/: Servir con/ wru huevo- frito- por persona/ eru>Una/ del/ arrery. 
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PASTAS, SOPAS, GUISOS 



BUSECA 



María Ofelia Stiefel 
IbJGKEVIthJTES 

1 hüxrde/mxmxi(m>g<r (2.2 Lby.) 

1 lata/ de/ tomates per Uta/ 

1 cebollas grcwule/, er^ rehariaxda^ 
fivutouy 

2 dCertáefr de/ ajcrpiooidxyy 
1 pírvilerto- &n/ tirita* fvnÁta* 

3 papa* 
3 %aru*hxyría* 
1 lata/ de/ arveja* 
1 lata/ de/ porotoy 
1 lata/ de/ ^Árharv^^ 
Sah ah <£t\*to~ 

Hierbita*: orégano-, romero-, perejil/, lauret abtyu*to~ 
MOVO VE PKEPAKACIÓh) 

LíMípíar y cocírioír bverv et mxyndxyn^o-, a^e^arudo- una/ cax^haradÁta/ 
de/ bixxwbonatcr ai atyuia/. Turar et o^íáxá/ } er^iAXÁ^ar, e^currur y cortar 
ervturíta*. Ewunx^oUx^d&hlerrfr^ a^re^ar la/ 

cebolla/ y elpim¿erto~y freJur bin/ que/ $e/ dore/. A^re^ar tomate/ y 
corudíMiertoy. Agregar vviorudoru^or y o$íaxá/ bifwe^e/ v^eAje*arí£r. Hervir 
comer 30 wwnAAtoy. A^re^ar papa* y %aru*hxyruw 
CMudrütoy, porotoy, arvejas y %arharv%o*. Cocinar otroylO wiuruAtoy. 
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PASTAS, SOPAS, GUISOS 



FAINA 



María Ofelia Stiefel 
IbJQKEVffhJTES 

250 grcwuyis de/hxw Uy) 
% lÁtroy de/ a^uu/bve^a/fruÁ/ (3 ta^a&) 
Yz ta^w ele/ a&e¿te/ 
Kowierfrfre^GCr 

HOVO DE PKtPAKACIÓbJ 

Me^cUw\x*/lfw^ que/qued^unx^p(^(^mx^b{^^ 
e^peoüta/. ConúÁAVi&rttcw' con/zcCL Vejar d^oa^mar ocnvuypor 3 & ¿ h hora^y. 
Agregar vvieÁÁXÁ/toi^d^(Ax^eÁte/y reA/obver. Ve^arramxw e¿rv vwwu 
abatiera/ para/ que/ qu&cLe/ bven/ furútcu. K(X>Lar am/un/poqutófr 
y ponerle/ bajarte/ romper fre^ocr. CooOnar en/ horno- caliente/. Ew 
(ÁlgdAyn&y lu^ar&y de/ B menoy A ír&y, he/ yurv e/ junter con/ la/ p ísfáas- 




PASTAS, SOPAS, GUISOS 




FIDEOS CON MANTECA 

María Ofelia Stiefel 

Yz hHo-de/ fideoy fre^xry o- ¿ee<>y 
100 gr. de/ wwunteca/ (cr cd/ gu¿toj 
50 gr. querer rodlader (cr ab gu^tcr) 

MOVO DE PKEPAKACIÓh) 

Hervirlos fíde^er^ahu^ Tener caidad¿rque/vu>-be/ 

reeooünerv. Tíenerv que/ quedar "cd/derit&. Colar y voh/er cula/óHa/. 
Agregarles la/ manteea/y mezclar bverv. Y ajgre$arle& UAWL/pczrte/del/queto- 
radiado-, Uet/obver, y hervir con/ wwuy querer rcdladxr eruyüma/. 

OPCIOhJ: Se/puede/ uharpa^e/cremx^ Tamhíéru queda/ 

rico- wie^fXarydcr queto- roqu&fiort con/ el/ querer rcdladxr. 

OfeiixA/ cue^a/ que/ he/ ^ por la/ 

car\ttdad/de/fule<y^que/^ la/ cantidad/ de/ mxwxteca/ que/la/TíasKítO/ 

u^aha/. Charo-, eru e¿ya/ ca^a/ ercun un/ wiontán/ compcuradxn / con/ nuestra/ ca^a/ 
que/ ércumoy vwuy poquito*. 
Lo^fíd£Ay*con/www£e¿^ 

famÁLíafr cuander hcdyía/ que/ haeer de/ comer. A todery noy gu^tedyaru, 
grounde^y chico*. ^^■^^^^^^■H^^BKT^^E^^^^9V a V^^^^H 





PASTAS, SOPAS, GUISOS 
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GUISITO DE LENTEJONES O LENTEJAS 

Ana María Ramonda Stiefel 

IhJGfVEVIENTES 

Yz hfy de/ lentejas cr le^ntejCrn&y (1 Ur) 

Y kty de/pajweta/ ahumad^ cortadla/ e^fárCtcuy (1/2 Uy) 

4 ce&otta^ (1/2 kgj 

1 duélate/ de/ OjCr m^^^ $ólo~píMxd¿r) 

Yz hty de/ }uA£M£cry de/ oerder ooirtadxry cfoiccry (1 Ur) 

1 ouqH(w<mIo^ 

Sed/ y p Omento/ ab gu&tcr 

MOVO DE PKtPAKACIÓbJ 

Kemojar ew cu^íáxá/ la^y l&ntejcw cr le^ejcmje^ ccmuypor unxx/hora/. 
Evv ia^jO/ ottxz/profiAM híe^ caltewte/, o^re^wrl CMzhxwadx*/ de/ 
mójatela/. Agregar la/panceta/. lwz%<r a^re^w hwceboUcuyy l&yaj&y, 
ya/ qiÁ^la/pCÁnoetci/ e^té/ frita/. Agregar hy^hue^cty de/ oerdery ccrouruw cu 
fu£^<rlentcr. Agregan la&l£4tó^ Agregar 
haby pümbentci/ ab %u¿tcr. Se/leypwed^ a^e^ar ajis mx>Udcr (opcb&nud). 
Está/ TMtct Guxwudcr eb cu^wo/ he/ haya/ mdy cr me^uyy ccmj^ñnJjdcr y Icvy 
lentejas estén/ tíervutafr. 

NOTA: Se/ Mwma/ le^tejón/ oí/ la/ variedad/ de/ lentejas de/ mayor toAnañcr 
o[we/ la& KabítiAXÁte^. 




PASTAS, SOPAS, GUISOS 
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GUISO DE GARBANZOS 

Marina Stiefel Hoy 

IhJGfVEVIENTES 

1 cebolla/ medbaria/, pCoada/fvna/ 

2 cr3 dterte^ de/ ajcr, pü^adxyyfuaxyy 
2 ¿abohlchasyfr cortada/erv 

Y híbcr de/ carne/ de/ oerdct, cortada/ erv 

troxxtcty 

Y tastaz de/ pimiento verde/, cortad/y 

fvnxy 

1 cr2 CAMcharadÁta^ de/ orézgarur 
1 CÁÁ^harada/ de/ perejil/ fre&ccr, picador 
1 papa/ grande/, cortada/ erv pedarÁtoy 
1 tastaz de/ yXpaUxr asmar ibict cxyytadxr 

esn/peAa£Át<yy 
1 batata/ wiedÁJjunau, cxyrtada/ e^pedxA^o^ 

1 tastaz de/ yaynahxyrija^, cortadas esn/ rebanadas 

2 ta^asy de/ garbarv^ay cxycÁdxry 

2 tanate de/ porotos bbsvnxxry, cxycÁdxry 
1 lata/ grasndM/ de/tomxÁte^y ab natural/ 
1 ta^a/ de/ vünxy- blasnxxr 
Saby piyvnlerta/ ab gaútcr 

MOVO VE PKEPAKACIÓh) 

freur la/oeboUa/fXn^ebajú^ ebpÍMiiertcry la&carn&y. CooOnar wn/ ratítcr. 
Agregar loy cor^dÁMiesntcry y hierban. CocÁsnar unoyl5 mbnatcry. 
Agregar temíate/ y vunxr. U na/ vey que/ hierva/, alegar porotos y 
garbasn^oy. Cuandcr empiece/ a/ hervir, abrogar verduray. Ccycünar 
hasyta/ que/ esyté/ Ibytcr. Sis w wwlqKo-, asgregar cabdet cr cug<ÁXÁ/. 
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PASTAS, SOPAS, GUISOS 



GUISO DE LENTEJAS 



Marina Stiefel Hoy 



imnEvithiTEs 

Y hito de/ lerctejc^y (1 Itr) 

Y T<a2xt cié/ cKcá4^ yuwgra^a/y 
cortador &n/ oudntoy (1 Ur) 

Y cehobta/ y píccuüou 
2 dienten de/ ajo, piccudoy 
2 oudwradx^ 
4 ta^ajy de/ caldo (1 litro) 

1 luto/ de/ tomates at naturat, 

piccuioy 

2 yjvAahxyríxAA, cortcudcuy e#v cuboy 
2 pcüpojy wiedÁÁWWvy, cortcudcw ew 

cuboy 

1 batata/ vnedtaAau/ cortcuda/ ew cuboy 

Y ta^a/ de/ yxpatto, cortando cuboy 

1 CÁÁ^haradAta/ de/ oré^ga^oy alboho^ca/ b&coy 
Sed/ y pCmíeiota/ at gwyto 

MOVO VE PKEPAKACIÓh) 

Vcnrcur et chunx^ho e^n/ et cvoeÁte/. Agregar, cebolla/, ajo, yol, püvnl&ntci/y 
hterbíte^y. Coctvuw unoy vvwnutoy. Agregar tomate/ y caldo y cocünar 
uvn&y vvwnutoy. Agregar yol y püvvwerita/ at gajyto. Agregar l&rttejafry 
cocÁ^nar InuA^ta/ qu&/ eytérv ca^V coctda^y. Agregar la^yverdurc^y. Cooünar 
ha^ta/ que/ todo eyté blarudo reA/oh/CeYuto para/ que vio ¿e/ pegue/. 
Agregar wwpoqubto de/ orégano- y atbafoxwa/freMXty, ahgujyto. Corregir 
la/bab. Agregar caldo o Gttyua/ bOfu¿^ viece^arío. 
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PASTAS, SOPAS, GUISOS 



GUISO DE MONDONGO 



María Ofelia Stiefel 



IhJGfVEVIBNTES 
1 hilo- de/ mxmd¿m#cr (2.2 Mr) 
Uwpocxr de/ CLcette/ de/ óUmcu 
1 lata/ de/ tomates perita/ 
1 cebolla/ grande/ 
1 pVmiemtcr 
3 papafr 

1 lata/ de/porotoy hlaruxry 
1 lata/ de/ g<Mba^n^yy 
Sal al gwytcr 

HCerbítayy: orégaruy-, romerct, perejil, laAJvrel al gwyto- 



MOVO DE PKEPAKACIÓbJ 

lüntytiw y ayxw^ ha^ta/ c¡ we/ c\ u&de/ tier vutcr, 

a^e^orylo- utuá/ cuxluaradÁla/ de/ buwrbx>nalo~ al cu^láxá/. Tirar el 
ajguxÁ/, eryuxAtyar, escurrir y cortar erv tirita^. Ue^ervar. En/uruÁ/olla/de/ 
hierro-poner el ajeeÁte/ de/ oUá/o/, agregar la/ cebolla/ y ebpOmterto^, 
cortculoy en/ tvritajy fvAÁtajy, y freJur yirv c\we/ he/ doren/. Agregar el tomate/ 
y loy condlmerúxyy. Agregar el vviondxyng^ y ajgvuA/ ú/fwe^ vww^ 
Hervir comxy 30 mtnutoy. A grcgar papa^y cortatlajy en/ CMudritoy, 
porotos y garbarv^oy. Cocinar otroylO mtnutoy. 

A &yte/ gdAt^to Oycar QuÁllervvuy 

Stiefel. Eras mamá/ (le/ w& res^w 
y vuyy gustaba/ muchtyirvur cujandxr lo- Kojzáxá/. 




PASTAS, SOPAS, GUISOS 




LOCRO DE CHOCLO 



María Ofelia Stiefel 




6 chxyxdoi^ de^^OA^adcty 

1 Kgs de/ calabaza/ cortada e^tro^y (2.2 

ttt) 

6 cehoUtácuy de/verdeA>píc^uda^ 

1 lata/ de/ porotoy 

Sed/ y pümleAota/ aJy gu^o- 

1 poUxrpara/ oaldct 

Verduras burttilcvy para/ el/ oaldct 



Para/ la/ xdUa/i 

1 oebxyüa/ grcurule/ reharwuda/ bícrv 
futáfcas 

1 ta^a/ de/ ajzcüte/ de/ oli\/a/ 
1 ta^oí/ de/ axfyixa/ 
1 oucfouraxLüta/ de/ aji vncrlidct 
1 cucharaxia/ de/píM\£^ói^ diAdce/ 
SadadgdAátcr 

MOVO DE PKEPAKACIÓh] 
Hacer wn/ oaldct con/ el/poUcty la& verdura^. CuxArulcteúté/ linter, ochar el/ 
oaldct y a^e^arle/ loy chcoloyy la/ calabaza/. Ve¿hAA£¿ar el/poUcty 
rehoyarlo' al/ oaldct, vvietydcwulo-to^^ 

Hacer la/ hal^w para/ Icnzrcr: 

TreÁjr la/ oehodw oon/ el/ ac&Cte/ hou&ta/ c\\jjc e^é/trar^parerú:e/ (nxy- dejar 
q me/ ¿e/ dore/). Agregar atywa/y hervir unoy díe^> vvwmctcyy. Agregar ed 
re&to- de/ loy oonAÁMieritoy. 




Servir el/ looro- bverv oabiente/ } en/ platos yyperoy con/ wna/ CAjjzharaxda/ de/ 
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LOCRO TRADICIONAL 

María Ofelia Stiefel 

IbJGKEVIthJTES 

1/2 kgs. de/ mxxÁfyhlcuM^ 

Y hfy. de/ porotoy hlxwuxry, <^cwul&yy m^ate^xr^yy 

1 T<^ .de/ ^apaJbo- a^ma^ (2.2 Ur), cortador &n/ tro^oy, yun/ cú^cara/, 

c^youaud^ apante/ y Ke¿fao-puré/ 

1 cebobla/ gra^ide/y ayrtadx^/fvnbta/ 

1 chxyríy^ cMxyradxr, cortador &n/ rodxAja&fvAÁtajy 

250 gry. de/pcwjce£as, ayrtadxÁ/fvnbta/ 

1 hty. de/ ocwne/ de/ r&y (fabbaJ), cortcudcvfvAÁtcv 

1 hfy. de/ carnuz de/ cerdo-, ayrtadx^/fvnbta/ 

Y hfy. de/ patitas de/ cerdo- (opcboruzb) 

1 hty. de/ mxmxlon¿¡f&, preA/ÍXMVie^te/ biew Icwcubo-, cocÁAbo- hwyta/ c\we/ etáé/ 

biajadÁto-, cortador e^n/ trooütoy, btew etcurrulcr 

Y kfy. de/ tr Opa/ gorda/ (opcbonab), preA/uwmejate/ cocbda/ y cortando/ e^n/ 
pedxMxtoyy e^&urrída/ 

2 Ibtroy de/ ajgwa/ lu^rvie^rudo- 
Sed/ y pÍAMlejota/ ab gvuyto- 

Para/ la/ b&Ua/: 

8 cehobbajy de/verdeo, c&vtculcwbíewf^ 
1 ta^a/ de/ ascebte/ de/ oUá/o/ 
1 ta^a/ de/ afyaa/ lf\Ájrvíe/ndo~ 
1 cux^uradbta/ de/ aji wioUAxy- (opcbonxzb) 
1 cux^UÁradxÁ/ de/pÍMie^ 
Sod/od/gdA4ftct 

MOVO VE PKEPAKACIÓh) 
La/ vuyche/ anterior, re^vuyjar eb wiaÁ^y loyporotoy. AL otro- cUa/, eyn/wnw 
óUjju grawxle/, freJur la/ cebxylba/ cow eb cvoeÁte/. Agregar (^ua/hbn/í^4^do-y 
ebwwUy^y loy porotoy bie^o/ e^ycAArridoy. Coxyünur contó- 20 mbnuboy, hartas 
c\\jje/ e^té^j ca&b cox^nad^. Agregar toda^y la^y carn&y wi&noy eb 
mxyvudoru^r. CoxMrvarhwytw Agregar eb 

( - ) 




mxmd¿>n#cry el/puré/ de/ $apcdlo~. KeÁ/oÍÁ/er para/ que/ nxy pe^jje/) tí&ne/ 
que/ quedar e&pe&cr. 

Hucer la/ wJUa/ para/ loarcr: 

freÁr la/ oebxyüa/ con/ eb uoeÁte/ hartas que/ e^é/tra^n^parer^te/ (n¿r dejar 
dorar). Agregar wnwta^^ d& aty^ dejar coxyuwar uruyy 

10 mATUAtery. Agregar e¿p&ci&yy ooxxriar 10 wiuruAtoy. Se/l£/pu£d&e¿Kar 
el/ ajv mx^LCdo- cu bÓby uncu p curte/ de/ la/ ¿cCUcu. 

Servir ei/looro-, bíerv caliente/, en p latcr hortdcr con una/ cux^arcuda/ de/ 
baUvu enouwwu. 

NOTA: er^el/vuyirte/Arger^ he/ le/ a^re^a/ ajo~ } ^ÜA/Ccuy orégano-. 
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LOCRO DE TRIGO 

María Ofelia Stiefel 

IbJGKEVffhJTES 

Y T<a2xt (ie/trig<rpar (1 Ur) 

3 Utroy de/ cu^íáxá/ fría/ y de^puÁy^ ta^^ de/ a^jjjvfrícv (3 quartyy 
1 qwart vvwuy) 

1 hílxy ccwvy/e/ de/ re& er^ (2.2 Ur) 

Y hilct de/ hu&boy de/ cerdo- (1 Ib) 

Y hdxr de/ tripa/ gorda/ Ib) 

2 cr3 chorí^<yy 

Y TUlxr de/porotos (1/2 Ib) 
Sed/ y pOmberta/ ab gwyto- 

Para/ la/ yabwu 
1 cebolla/ grasru^ 
1 ta^a/ de/ a^ceÁte/ de/ oÜA/a/ (250 wú/) 
1 ta^a/ de/ atyiAXA/ (2 50 wú/) 
1 cux^fuÁra^düta/ de/ ají/ wbobido- 
1 cucharaxia/ de/píM\£^ói^ diAlce/ 
Sal/ al/ gu^to- 

MOVO DE PKEPAKACIÓh) 
Mezclar ebtrig<r con/loy 3 Ibtroyajgua/frLGi/y poner a/cxycurujur a/fwcg<y 
lentcr. CiAxwudo~etáé/(Á/piArú;fr a^ejgarle/lajy^ ta^o^y 

de/a^iAXÁ/fríxÁ/. Vejar reposar ha^ta/ c\\jje/ eb trigo- reA/ vente/. Agregar el/ 
rcyto- de/ loy vn^edbentcyy coovnovr hcvyta/ que/ todo- eM:é/ cocido-. Se/le/ 
pwc&e/ agregar wuyr^dxyr^go^ ya/ cocb chorizo- cotorcubo-, %apallcr 
criollo' y panceta/. M ventral p reparar IwyxUa/. freír la/ cebolla/ con/ eb 
ax>ebteyhu^a/ qu£/ e^ Agregar 
agau/y hervir uvnoy dve/zy wilruAtoy. Agregar eb rcyto- de/ loy 
corudüwverxtoy. Servir eb locro- biew callente/, enplatoy soperos con/ wrwu 
CAjjzharadxÁ/ de/ sabya/ er^cbwva/. 
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ÑOQUIS DE PAPA 

María Ofelia Stiefel 

IhJGfVEVIENTES 

1 hg/ de/papa^ laA/ada&y svn/pelar (2.2 Ib) 
3 KueA/oy 

1 UAd^aradÁta/ de/ n^ue^ wuyscudxA/ 
1 Yz ]ufr de/ de/h(wvnwb\^^ Ib) 
Sed/ y pimienta/ al gu&tcr 

MOVO DE PKEPAKACIÓbJ 

Hervir la^papo/y con/ cáusccwcu, hajytu/ que/ estén/ blanda^. Se/pelan en 
caliente/ y se/hcice/ el/puré/, dejando-la/papa/ bien de^cKa/ sin/ grumoy. 
Se/ le/ cugregan loy huevoy, y loy aynxdim^ntoy. Ve/a/poca, se/ le/ va/ 
a^re^ando- la/ harina/, revoh/iendo- con una/ cuchara/ de/ wwudera/, 
houyto^forvviar urwu yvwusa/b\xÁndou, pero- que/ no- sea/ pegajosa/. Se/ deja/ 
(de^oansar unralito-. Se/ repara/ en boU¿toyy sobre/ una/ wvesa/ 
erúuM-íncuda/, se/h(M^en uno^pCÁlote^ cx^ y con 

uncu^hílUrse/c^^ 1/2 env de/largo-. Estoy se/ 

pcwxnpor untenedor o~por la/ m¿ Se/ dejan 

reposar, tcüpajdoy con/ un repcvsaxdor, para/ que/ se/ sequen/ unpocxy. 
Poner a/ hervir una/ oda/ grande/ con/ ahundante/ ajguxA/ con/ sed/. Echar 
loy ñoqu^ypor partey, re\zctU/er yuaA/eniente/y en cuanto- suben/ y floten/, 
sa^carloy con/ una/ espUAmadera/. S e/ van/ axxnnoxlanclo- en/ una/ fuente/, 
alternando- con/ sodjswde/towwute/y querer rallaxdo- cr con/ mapoteca/ y 
queso- raUadct. Se/ sirven/ ínrn^dÁXAlam^nte/. 

A na/ HarixA/%amondÁA/ d^ Stie^^ dice: Para/ qwe/lcuypaJpouy nct se/ 
pongan/ a^uada^, c¿)cinarla& od/ horno- sobre/ una/ a^scudera/ cubierta/ 
con/ sal gruesa/- Cuando- estén/ blandas, pelar en/ caliente/ y ha^cer el 
puré/. Ló\¿A/ie/ echahw 
cucharadlta/ de/ aj^ette/ de/ diva/. 



PASTAS, SOPAS, GUISOS 



POLENTA FRITA 

María Ofelia Stiefel 

IhJGfVEVIENTES 
K lulxr de/pole4tóa/ ü 
50 gr. de/ wwuntccou 
100 de/que^radLad¿r 
Sed/ y pCmberta/ al/ tyuútcr 
Aceite/ 

HOVO DE PKtPAKACIÓbJ 
Se cocÁ^na/lu/polercta/, (w^úrv vw&ru^^ 

wicuKtcca/, ehquetcr, hal/y pümlenta/, ouÁAxwulcr de/ qme/ qwexLe/ biew 
e¿pe¿a/. Se/ retira/ del/ fwex^cry de^parrarvia/ erv íátuá/ andera/, que/ 
qu&de/ con/ un/ e^pe^or de/ 1 cwv. Se/ deja/ ervfríXÁr bvewy he/ corta/ er/ 
pe^uerxry re^árugulxyy. Se/ ccdlerta/ el/ ojceltcy ^fríervbtervhaúta/ 
dorar ervaAnbxyyladxyy. Se/ cotocar/ hobre papel/ ah^orberte/ y he/hirver/ 
callertcy oomxy (MXtmpaAx^ml^nto- para/ carnea o- pe¿cadxy. 

Ofelia/ dice/: e^ta/ receta/ la/ hahia/ Kcu^er papú 

OTRA OPCION: CoUycarla^ erv una/ andera/ para/ horno- y cubrirlas 
cor^halm/de/towiate/y que¿o~y calentarlas al/ horvur. 
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PUCHERO 

Marina Stiefel Hoy 
IhJGKtVIthJTtS 

QalLüna/ o carne/ de/ vaea/ con/ caraeú/ 
CeboUa/, puerro-, hofOtcvy de/ apio- y go^oaJxorto/ 
Cocinar la/carne/O-la/gallün^ 

v erdAÁra^ en/ cu^uxa/ con/ yol a/ gu^tcr. Hervir hcyta/qu&l^ 
e^térv ca4fi/ ayoCdctfr. V espartar eyta& vercLura^y rccocíÁx^y. Agregarle/la^ 
hi^alesntey vercLurcoy, uro/ a/ la/ ve^ de; aeuerdcr a/ la/ dAÁraebán/ de/ ¿W 
cocunaLercto-: 
Pocpouy 
hJalycr 
V>atata/ 
ZapaMcr 
RepoUo- 
Choclo- 
ZapallÁtoy 
Acelgas 

Se/le/puede/ agregar urvramlto-de/}u^hcuy 
fre^ca^ aywio- aX^ perejil/, orégaruy-, 

etc. 

Coclear hatf;a/ que/ e^érv a/ guúto-. Agregar 

uru p oq uuütcr wwuy de/ yab con/ Icvy v ercUurafr. Se/ yrvc la/ carne/ y Icoy vercLurafr con/ 
wuyyta^a/, ajeeÁte de/ oÜA/a/y erwxlcula/. 

Con/ el/pux^hero- de/ gaXlí^u^ mxyroüla&y repoUo-, 

por ^eparculo-, para/ servirlo- con/ Icr d^ewwjy. 
Con/ eh caldo- ^e/puede/haeer cualquier 
tipo- de/ bópa/i Ve/arrcrfr, fideoy, etc. 

Vice/ Ofelia/: loy del nxyirtc UeÁ/aru 
alkahaea/. 
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SOPA DE POLLO CON VERDURAS 

Marina Stiefel Hoy 

IhJGKEVIEMTES 
1 pollcr - pechugón y/ o patas 
1 cehxMot/ chica/ 
KepoUcr, ur^pcdxA^o- 
1 %aruAhxyrí(Á/ 
Acelga/, do^o-trestronxxry 
Apio-, ur/pedxA^o- 
Ajo-, 2 &3 dientes 

1 cuehotroutas de/ perejil, odlroihoLcoí/, orégaruy- 
U w pacer de/ yol 

MOVO VE PKEPAKACIÓh) 

Poner tod/yer^urwucllou Cocinar una/hxyrou, 

mús o- menxyy- Colar, deshAAesar elpoUo-, cortarlo' y volverlo- al caldo- coLotdxr. 
Vescurtour las verduras rccxrcldciS- En/ este/ vwomentcr he/puede/ agregar 
hcmgoy becoy. Agregar yod y pimienta/ junto con/ las verdura^. 

SOPA 

IMGKEVIEMTES PAKA LA SOPA 

2 ^oinahxyríxAS 

1 pocpoi/ groinde/ 
1 pedazo- de/ oepío- 
1 hatata/ vnedlcunw 
1 pedazo- de/ %apaUcr 
Yz ta^a/ de/ arvejas 
Yz ta^a/ chcuAcHcuy 
1 choclo- 

Acelgas o- espontaneas 
MOVO VE PKEPAKACIÓh] 

Cortar lots verduras en/ pedoo^oy medlotnoy. Poner todo- en/ el coddcr. Cocinar 
hasta/ que/todo- esté/ aycldo-peno-fírwie/. SO ye/ quiere/ ougregar fideos o- oír ro^, 
cocinar ycparcudcry agregar ou último- vnovnento. Se/puede/ espolvorear con/ 
queso- rodloulo- al hervir. 
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Reuniones Familiares en Córdoba 




Valeria, Betty, Lita y Yiyi Grupo Familiar en Villa Warcalde 
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SOPA DE ZAPALLO 



Marina Stiefel Hoy 
IbJQKEVffhJTES 

4 ta^a^ de/ yxpallxr a^mariblcr cooidrr 
1/2 ta^a/ de/ cehoUa/, píx^adx^/fvmta/ 
2-3 dienten de/ ajcr 

1 cux^harada/ de/ jerugbbre/ cortaAa/fvnbta/ 
1 cux^aradrta/ de/ nu&fy wujsoada/ 
1 cux^arada/ de/ jugo- de/ Ibwión/ 
1 cucharada/ de/ wweb 
1 ciuzbaradÁba/ de/pÍMwerita/ 
Sal/ab$u¿to~ 

% ta^a/ de/ caldo- de/poUct 
Yz ta^^ de/l&che/ 
x /í tacita/ de/ cu&Lte/ de/ o-Ua/o/ 

MOVO VE PKEPAKACIÓh) 
CocÁ^nar eb yXpaXbo- ab vapor. freír la/ cebxyüa/ en/ eb ajeeÁte/ con/ el ajcr 
ha^ta/ q ue/ he/ ervip L&ce/ a/ dorar. Agregar Ixy^ condÁMierúxy^ y cocvnar doy 
o- tre& vnbnutoy. Agregar eb yXpaUxry ebcabdcr. Cocbnar 10 mbnatoy. 
Poner esa/ la/ llcuaxlora/ con/ la/ lerhe/ } para/ que/ salga/ una/ sopa/ 
cremosa/- Se/pw&de/ a^re^wr qwe^o de/ rallar y wiarxberxrxy, ctsour oream/ 
(arervia/ cugría/) al servir. 
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SPATZLE (TIPO DE ÑOQUIS ALEMANES) 

Adela Elvira Giardinieri 

IhJGfVEVIENTES 

lYz ta^ouy de/hurOna/ (180 gn.) 
3 KueA/oy 

Yz CAA¿hxwadÁ£a/ de/ xú/ 
hJu&zy wioyccuicu reoiérv radLado/ 
2/3 ta^ci/ de/ cigua/ (160 wü/) 

HOVO DE PKEPAKACIÓM 
Mezclar todo- meruyy eb ox^uxá/. 
Ac^etyw cu^jwu d& w gruesa/ y 

nxy mwy pe^ajoia/. Mo^tíerie/que/quedx^r Ibqulda/. £w una/ oTLcu, ponera/ 
hervir 2 Utroy de/ atyua/, bajar ebfwe^cr. Poner wumo/ er¿ eb dt^oiAtíA/o~y 
espárcela/ oon/paleta/. Suba/ebfu&g&y deje/hervOr Ixyy ypat^le&hjM^ 
fLoterv. Ketí^e/ del/ o^uxá/ con/ e^ Contbnúe/a^hxx^^ 
la/ wumo/ e^té/ a&ahajda/. A vxte& de/ bervür, yabte/ loy yp atj^y en/ un/ sartén/ 
con/ wwutáequúba/. Se/ yírverv con/ murte^ublba/y nue^ mxnccuia/ (o~ 
qu^yy rabbad^r) . O ^puedervponer cd/h<>r\^ 
cehoTLa/frítcu, todo- dorador ab horvur. 

MOTA 

V lee/ Totano/ q \jje/ la/TLa/G febia/ loy Kojzáxá/ en/ urv p lato- y loy cortaba/ 
fvnbtoyy q ue/ ella/ también loy hjjvcba/ he^ubdo- p orq ue/ eran/ ráp idoy y 
baratos pero- loy chbcoy contaron/ de/ cowierloy. 
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TALLARINES CASEROS CORTADOS A CUCHILLO 

Lola María Insúa de Stiefel 

IhJGfVEVIENTES 

Yz hfy de/ harOna/ (1 Ib) 

4 yernas y un/ KueA/cr entero 

A^íáxa/ con/ haX/ (másyo~m£n¿ryl/ ¿ h de/ta^a/ de/ cu^uw con/uru^/ 

ouxXwuradÁtcÁ/ de/ hab c^ue^ha) 

2 oux^UÁraAx/vy de/ ajeeÁte/ de/ oUá/o/ 

MOVO DE PKEPAKACIÓbJ 

Ew un/ re^^ Lente/ cr hobre/ la/ wiew, ^pon£/h>vhx>u"ínx>va^ 
cobyearv en/ wiedÁxy loy KueA/oyy eba^cebte/y he/ van/ unxxnrpora^ndxy- la/ 
hurOnu/y el ajguxA/, vn£tydarudo~ ayw hashta/fbrmar una/ 

wwuha/ ayntááterte/. Se/ cuvwvha/ bíerv, Ka&ta/ que/ qu&de/ lühíta/ } aj^e^wndxy 
harija/ hbfwe^e/ v^ce^arixy. Tapar y dejar repodan cometpor m&cUas 
hora/. luego-, he/ hep ara/ en/ doy cr tre^y bxyüxyy y cada/ bollo- he/ entura/ con/ 
WA/paXxy de/ OyWUÁyhar ha^ta/ que/ qued^e/ una/ wumo/ bien/ eMbirada/, 
aj^ex$aAMdfr dárudola/ vuelta/ y eMArarudo- 

otra/ ve%< ha^ta/ que/ qued^bvervfíruta/. Vejar repowr ha#ta/ que/ la/ 
vnaJha/ he/ huya/ h&cad¿r bastante/. Se/enrotLarv, por heparadxr, como 
panqu&qu&yy he/ cortar/ con/ cuchÁdby ab gnohor que/ he/ quiera/. Se/ 
erúuArina/la/ vvie^^ he/ abren/, he/ demarrarían/ y he/ dejan/ orear, lihar 
utuá/oUxá/ grande/ y hervir en/ abundante/ a^ua/ con/ hab, hajcarjdcrla/ 
harOna/ hU/eXta/ de/loytaJbarua&y arxte^ de/ &cha^loy ab oj^uxá/. Saxwrloy 
cuando e^tárv ab dente/ y axxnwpañar con/ habha/ de/ estofado u/ otra/ 
habha/ de/ pre^ererjda/. (Ver foto^ ervpdgbna/ 62) 
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TARTA - MASA BASE 

María Ofelia Stiefel 

l NGREPl ENTES 

1/2. Icg cUs W^ri^uxy [aam^oj^v (1 Libra) 

ScUs Lj pÚMÁstVvfas 

SO Cswu5 d^y a^AÁA^s oLv cAÁatOs (2- cr£) 
2-50 cw3 cUs oujiMXs fría; (g cr£) 
HODO PE FREFARAaÓN 

CxAxrcxur Las \m^tL^os tv^ \m^s b-o-Lj a^grcga^r &L rzMc dsV Loy u^rtcUA^r^tt^j im^ájt 
fadscr tj foTiMsOjr \msuxs ww^as ^u>iM^íi^tas; dst]cur d^caj^jy<Mr. Sty>curcur Las w^Axuh y 
¿¿turar; cxAxruxr t^s wuAAyts oLts {usirta*/. E<Aisr<w Las ofras wÁAvuh. LL&vuwr Las 
jusrttras y CdÁ-brLr Cscn^s Las <^\MK¿Las jvup<xs. Rtp^AsLgarj piA^tar ccn^s WíMatct b^AicUr 
tj cotÁs^uxs\r t^s Worvuf m^LtraÁo- cr uxÁÁytA^t^j ^qím^s rtoeAos. 
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MASA DE TARTA SALADA (Tamaño pizzera, aprox. 8 porc.) 

Susana Torres Stiefel 

IÑGREPIEÑTES 

% w^téJuUx^ cUs cujiMX; fría; cr LexM^y cr \wÁMuh y iamAxu^ 



1 



HOPO PE PREPARACIÓN 

E(v ía*v boisj u*4rcnÍ4A¿Ásir icry u^rtdÁM^tt^ ^xxry. N\fzcLcw icry WúwtxUry V ir 

oujiMias cktL paAxrtv tyjtZArocktrLas y cUxjtUs forwuzu de/ ioy fv^v^tv cr as^ub&ras. 

E<Av^ {zwrh^ ivt^y Las v^4tx¿as tyiMs oh ÍLt^rc^r a¿st\Av io^ wux^a/j tb wurLcUs vur IUatOs 
i^uuUxy. EL r&LL&vur -tie^ey c¡/Ms t*Atwr (unÁj^uuhy, a¿ j&Aw(>LraAv^ras i^ux4v^rcxXy cr fr'ur. 
Hcrrv^&cur. 




M 
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TARTA SALADA-RECETA BASE 

María Ofelia Stiefel 
IbJQKEVffhJTES 

1 ceboUw grande/, píxwxlasfuruÁ/ 
1 pumlejatcr, pti^ad&fvAxy 
3 cu<hx^axia^ de/hx^ü^ 
1 ta^ou de/l&che/ 

200-250 grouricry de/ qae^or ralladxy (2 1/2 
Sed/, pvwwewtasy vuA&y wunoouda/ attyuáto- 

MOVO DE PKEPAKACIÓh) 
Dorar la/cehxytla/y etpíMwe^to^ e¿rvax£Áte/. Agr&tyar harina/ y l&che/para/ 
formar láaou/ ^al^ vnuy espeta/, c¿xxruulo~ UAO/poxxr. Agr&gar c\\jje^o-. 
Condyun^ntotr. 

A e¿o~ be/le/pa&de/ a^re^ar díffójritafr vcwuMyuyri&y: 
1 lata/ de/ chocho- &n/ grotrur 
1 lata/ de/ chocho- cremojo- 

1 lata/ de/ atdn/ 

2 KaeA/oy duro^picadxyy 

Qoe^pCcudo- 

Ja^món/píx^ad/y 

2 KaeA/oy duro^picaxioy 

Se/ ¡Mo^n/ tapa& de/ torta/ pa^XAolÁru^y $e/ c&cüna/ com&la/tortcu 
pa^ouxÁlOna/. O he/ln^a^ waw 
pá^nu^ OArteriore^ (pp. 85 y 86) 
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TORTA DE ARROZ CON ARROZ INTEGRAL 

Marina Stiefel Hoy 

INGREDIENTES 

1 (^thobias g\ra*uUsj pbtxuLas fuwtzLs 
2. WíMatoi/ 




HODO DE FREFARAaÓN 

Cotsisuwr tb currcrz ü^ttgraM e^v cujiMXs Wo^Av^ fyMs ?Mt/ c^oms UMtr y $¿s Woujc^ 
c^ov^yV^wú^dscr tL cujiMXs. Foi^&rLo- e^v v^u^ oUms u <Á¿rw caoictr" cxrv^ Las LtcM^s 
tArcufKrrcuLas. Cxrtwuur ¿a^v rajxr, $Ás faifas L&cht/ cujir&gar wux¿/ cUs Las cUs Lasfas cr 

custvfcs- Oimu^uío- tb currcrz t*Ats UMv~j <u$rtq<w ioy VuMato1/> y púW^W#6 tL 
Cf/íMjyO- raXhubcr> las ctboU^s frtias y Las vum^z m^auias. Vcm^r e^v aMx^tras y 
cotÁ^uwr tL Worvuy w<oiA^a¿icr WaMa^ c¡/Ms t^Ats doraAiMu Strvúr frías cr 

(UxiÁstA^tts. 
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TORTA DE ARROZ DE MAMI 

Lola Insúa de Stiefel 
INGREPIENTES 

5 p<M¡uuUry do m^uvuú do currcrz (GoX Ra$o USA; fAooaví/ e*v Arge^4i^cC) 
1 iuhrcr do Ltcho ¿wtzras 

1 otb^rUuxy QroMu^ts bbtv^ irr^Av^dvtt^ e^v cuaXAo do cáaatc^, UMXsbrcr umJ*^^cuU^s do cu^ÁAo 
1 \(>(U^AMMy do Cj/iM^y rcUÁxuicr (2-50 Qry) 

2. cam^ux^cuíáAv^/ do vuM/z, wu>iyOcubas (u^ p&ocr <xL prún^úpú^ tL rzMxr <xL /WX) 



bAODO PE PREPARACIÓN 

Hervir tL a^rrcrz urv^ io^ LocWo WaMv^ fyMs zMo fen^v bbaMuiiAxr. Agir&gcw wUvy l&cWo >ú 
fv^Ms i^tcwuricr q/iMs q/i^odo (wftWí/ tvpoyy. Agregar Ury Wo^t\roy [x^vdoy, tb 

q/íMstyCj Las cthoLLas ums tb cuaáAo ums q^Ms ^o frió- y tL rzMtr do ic^ vuM/z vv^yyuuU)^. 
Ewww^H<oajr iM^y \¿HMÍw^o\ras y z//(>cÁArOYtc^r cov^ p¿u/v raXJuukcr (apoiavuxX). CxrcÁsuur 
Wor^cr uUÁstvvto WaM&s c¡/Ms t*Ao bbt^ cLorcuLa;. Sv {HM^cLo cxrw^or fru^ cr uiXbov^o. 
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TORTA DE ARROZ DE MARTA 

Marta Stiefel Ayala 

l NGREPl ENTES 

2- ivwzewy cUs curren, (wovvwu^ 
{OaL Ro^ tv\y USA; 

Z lÁAroy ItcWts tv^tzrew 

1 cAboiljw Qircx^cUy pi&eweiew 
!4 &t< iewzew cUy (MAÁMs cUy cAÁArCW 
1 UM^wewreuUAvw cUs 

1 iewzew cUs fyMMr irewLUulo- 

1 umlWwcuííA'Cw cUs vuMsz wuyyuuU^ 





HOPO PE PREPARACION 

Cotsisuxsir tb ewrrcrz covw Lew LexJywv WaMv^ fyiMs zMt, fcn^v hi/xMuiíMr y ¡rcrjxr. Yo~ bUycr 
im^os crLLo; tlÁotr'usOs fyiMs ir&gu-las Lew it^f^t^ewfv^rew Sw cotÁ^wew ^ohrt^ tL fu^ga-j 
rt*rcrWtr p^'wóiiÁXseww^t^fa yxuros fyiMs w <yts p4s$[Ms. Agir&gewr m^v potxr wwew^ cUs 
LtcWt^j <Ás fv^tSyts i^tc^^ixTj podras c¡/Ms fyiMsdst/ cUs Lew (wi^ÁMz<vu^L^ ckv o^rrerz covw 
LtcWts wwas/ fen^v crtwuy^o-, Mi¿Wro<$<, p-ixxur Lew (wth<rLLow y frtvir tvw tL cuwtXM^ 
W^Mvw q/(Ms zMt/ eLareweLvtew. OimxmwcUt tL o^rrerz zMt/ LiMo-j eUsjewy tvwfr'wewr 
p&fyMstv- y eujir&gewr Lay Vwi^Aroi/) rtvcrWL&vweUr (p-úe^v, Lew cxJeyaLLew fr'wíew cxxvw tL 
ouCAÁAv eUrvweUs cotÁ^wá-j y Lay c^-t^U^^ AcaáMmt y t^uwr 'w^wewr u*wew 
ewtfwcLtrew groAU^v y \rtrftr Lew iw&zcíew. OcrtÁ^wewr tvw Warner tv^trey iwcreLtreweLcr y 
uwLUj^ste/ por u*wew Worcw, wwj/ cr w^vuyy, W¿w<Aew c¡^Ms eLoveweUstcw. Strsrwr 
(weJJu^v cUyO^A^>ew^iewcU^ eUs t*AvftuUr cr pMlo- ew Lew uu^tcAjw. E$/ \rwcew frwo^. 
NOTA: Agrtgewr tL c^mmt rewLLewcUr y Lvwtqcr ewju^tewr Lew yxL, porfyAMs ew tL 
c^Mj/y pHMxUs iammj yewLewcUr. 
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EMPANADA GALLEGA DE SALMON 

Marta Stiefel Ayala 

imntvitMTts 

1 cebollas chica/, pícoudou 
Yz píMwerú:o^píx^adxy 

1 cwzhxwad^ 

3 CiJJzbjaradM^ de/ aoebte/ de/ oli\/a/ 

2 ow¿h¿wad¿^ 

Yz ta^a/ de/ l&che/, mxÁ&o~meru>y (120 

WÚJ) 

Yz ta^as de/ quiero- de/ rallar (45 gr.) 
1 cux^UÁradbta/ de/ nu^zy wicrKwda/ 
1 hoy cu de/ laurel 

Sed y püwwertáa/ (Ojcr c\u£/ eb ^abmón/ pu>cde/ e^tar wwuy wladoj 
1 lata/ de/ bahnaxyn/, bí^ru e^curraba/ 

3 hu^A/oy daroy 

Pa^a/de/taría/O- (doytccpcvy) 
MOVO DE PKEPAKACIÓhJ 

brebr la/ cebolla/ erv eb a^ceÁte^ cor^ ebpíMiieritcr y eb orcgwnxy-, ha^ta/qi^e/ 
la/ cebolla/ e#té/ trar^parerite/. Agregar hurlna/y de/ct/poc/ubtet la/leche/. 
Cocvnwr hajyta/ qu¿/ forme/ láaou/ crema/ e¿pe¿a/. Agregar corubíMier&oy, 
salmón/ y hueA/cr duro-. Mezclar bíen/todo-. Ve^currcumar erólas fuerce/ 
ya/ cubierta/ cor^la/paM^a/ de/tarta/. Cerrar la/ tarta/ y cocOnctr ervhorvuy- 
wuyderadrr hajyta/ qu&/ e^té/ doradbta/. Se/pu&de/ hervir fría/ o- ccdber&e/. 
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EMPANADA GALLEGA DE LA TÍA ANITA 



María Ofelia Stiefel 
l NGREPl ENTES 

1/ 2- púWen^ü- ¡rojo- e^v {vrUzvs fu^ÁAzxj/ 

c^orituicr c^u^Uv- 
2- Lastra ckt/ a4v^ isuxstiÁjraL 
3 WiMAroy chMroy 

HODO PE FREFARAaÓN 

y iay wuyrrcrv^/. Oubr 'ur cxxv^ ioy oirás ta^pa; y (urcÁj^cur Wor^cr uxXÁA^My WaMv^ 
fyMs cU>r<ui{At^j vu^ay 35* wwuMvy. 

irt*/. \mmA*s Wo^caat v^u^ m¿t¿¿u cUs jv^rtas/ e^v \rVz cUs iámw lo^ cUs ivirta^ 
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REUNION FAMILIAR 
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POSTRES 



ALFAJORES SANTAFESINOS 

María Ofelia Stiefel 
INGREDIENTES 

ZOO Csw¿5 cU; a$iM^ (3/4- cUs{v^z<x) 

12.(9 g\r. do wu)^Jfroo^> H^vv^p^a^v^roy cmwJqí&kH/ 

Ut^Os pÍ4¿¿Ls do !y<xL fú^as 

(bOO g\r. d^y ¡A^ru^as jixvv^zcubas 

4 WaMatQI/ 

1 IcLLcr cUs cUAxAs do LtcWo rtpoyttrcr 




bAODO PE PREPARACIÓN 

Pov^or im^os w^jyO^ Las \^cut{j^cl< tv^ forwuxs cko coyovuxs. fAt^ztLcw coi^s Lo^ Wo^tk^u)^ Lo^ 
<yaL } La<*/ Ljtwws/ y las vvuxm^oux^ des as poocr. Agregar tb o^ímxs cUs as poocr Wa^v^ c¡/(Ms <yO 
form¿/ uuuxy w^ajyOs fyMs \rur ptgiMs. Ámw \wam¿ íp-üe^v. So\>rt/ Las w^t/yOs tv^uwu^ui&sj 
zMwcw Las www o~> iM^y groiyOT dsV 1 cw/. PabLcw Las w^asyas e^v fr&$<, vcisvOr as oawuwmt. 
U>í¿cw dtstyOOJnSyW La; \*AÁxuLo\ras cxrwur 2-0 mWM< Rt\>í4ur ios a^rcuiÁyáv^ 6 \rtcoy 
ums d^ycxx^ycy e*v Las WtLcuioras (pobres pixuu^ y ia^>cuhx). Rístúrcw y zMwojt im^ 
grosor do uu^ay 3 ww/j pi^cM^r wux^o^ cxrv^ tyu/v fe^t^U^r j coirhur l^iv~\>asy do 5 cr 6 
Csw^ d<o diásm^eArcr y cujrvvuydyO^r ^o\>rv iá^u^ phxoas. CxrcÁjruur e^v Wor^xr furrio 
(ZOO -2-4(9 O) por 5-1 mi^uMv-y. Re^tíra^r y t^fricLr. U$¿w 3^4 iv^xxsy por oXfa¿or, 
Lu^ir ocrv^ tL chAxAs do LocWo. Agregar b<wur glasés. 

3a¿ío~ diasyO 

SOO gir. d^y ^zt^w vm^>cüup<xJc^o 

1 {asLOs do OUjiMXs 

3 cAzuras/ 

1 CAÁtA^XTCUivtv^ do t^OrUÁXXs cUs LlWn/ 

bAvzcLcw o^7~\mxmt y cujiMis y Wo\r\rur WaMv^ WcMsOr ia^v oXv^Xhc^r pWü- WUur. Agirtga^r 
(xLvwJtxur CyoXLo^v yobw íoj/ cáxmtos/ b<*Aukcv/> boA\^^dxr Ssio^prís urv^ h^4idor do 
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POSTRES 



ALFAJOR ROGEL 

María Ofelia Stiefel 

INGREDIENTES 
4-00 gir. (14 crz) do Wasr'yjruxs 
2 yesmtxy 

1 VuMatct 

2 c^MiWo^oulo^ do o^zimumt 
50 gir (1 Vz. crz) do wux^^u^ 

2 CAÁ^/UXTOUU)^/ do (UjlMX; 

2 CAMM^rcuia^/ do aXxsaWoL pwcr 
¥ cura; tL rcÁÁ^ur. 

1 Icg (35 crz) do diüj^o do LtcMsZs rtyxrtftrcr 
¥ curas tL iM&re*u)u4¿ 
4 cXasrasy 

1-50 gir. (5 crz) des asziMU^r 




¡AOVO PE PREPARACION 

Hcustr u*uxs CsOtovux; coi^s Las Wo^'k^uxs y cxAxruur e*v tL correr tL ríMcr dts iay 
u^rtALoi^sfo^. U i^Lr pr'u^trcr Cscr^s CAÁ^uxray dís \wsx¿Ltros y U^tgcr cxr^s Lasy wuurury Wa^v^ 
formsxr imuxs iA^asyOs U¿¿u U>e¿cw d^j/^v^ycur 30 mL^uMtry. So\>rts \ámuxs w^t^o^ 
&rjruwlsvu^das } diviALr Las w^omxs e^v 1(9 \>crrcLov^ts*/ LgiwXts*/. E<AL\rcur uukas p<rrcÁxr^s 
forvvuxMukcr CA^rCAAÁxry bLo^s d&Lgcuiery do 20 -25 Csvw do dLasw^obrcr. Uyw im^s pLasfcr y 
rtooirhur uuias ca^tcaaLcTj podras q/u^o q/u^do^s \>osrtjLtvi/. C<rtÁ*uur uuLas u#ur por 
¡stparcuUr e*v W&rvur u)XLo^s{v (200-24-0 O) WoMas q/íMs e^e^v asp^uxsy dcrro^doy^ 5-7 
mW^í U>e¿cw ísitfricwr. Un4zw uuias Cso^xxs co-^s óaásLcAs des LtcW>o y oriw tL aLfa¿cnr 
\fKr^tvuicr umuxs curr'Oaas do las airas. Vtcorcur cxr^s tL w^or&s^gxMs, yas <yOOs ouh^isO^^Ur 
jxrdcr tL cUfajcnr cr < y ó\xr Las yxurto do o^r\rVoo<s. 

fAtrtA^QiMs UtosLLasvur. OoLat^xr tL aszO^cxur e*v íamuxs uu^roLas y CsiÁhrisir cxr^s tL o^giMXs. 
Htrvir VuxMas q/iMs zMo as p^u^ttr do cxXjamJch^t, boUArxs bLa^ubas cr LUxjiMs as 118 °&. 
3oMsr La-y cJmstos/ as iaÁAsvo y \roLcxur tL al/w^Uotur e^v forwws do WiLcr } <yLow^>rZs b<^Lts^dcr 
W^Mv^s tyAMs ^o ís^rto y tyMsdo im^s vv^orz^gv^o firmas y br'OJux^o. 
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POSTRES 



AMBROSIA 

Betty Stiefel de Becerra 

IbJGKEVIthJTES 

7 yernas - 2 claran 

750 gr. de/a^iloar (3 3/4 ta^ouy) 

0.8 Utro^ (le/leehe/ (3 1/4 ta^wy) 

0.8 Utroy de/ cu^íáxá/ (3 1/4 toi^ouy) 

1 VOAnX^(le/V(MA^2la/ 

MOVO DE PKtPAKACIÓM 
Poner UAWfr coa^toI^ eLa^úcar, el 

cuftujouy \u/\/cüjaáXLcv, Eypumur ouwnxlo-hlervasy dejarla/ cetoOnar hwyta/ 
que/ e^té/a/pLÁAotct d^/}ulxy fuerte/. 

Mientras poner erv un/ perol/ levy yiete/ yervwvy y levy doy ciar coy yun/ batir, 
a^e^arle^ la/ leehe/y lue#o~ ir a^e^anjhy etáa/preparaeÁán/ sobre/ el 
cClvnÁhar, dtyandxy-hervür fuertemer^ 

de^ypcuyUr Inu^yta/ que/ el ah/nÁhar h& haya/ (Mnjyjj/vúÁ/y. Cortar la/ 
oírnbro^íoí/en/f^ A e^te/ 

punto- retirar y ponerla/ en/ una/ compotera/. 

NOTA: &yta/ receta/ viene/ de/ un/ libro- de/ 1939. 






POSTRES 




BUDÍN DE GABINETE 

María Ofelia Stiefel 

IbJGKEVIthJTES 

2 U£ro*(le/le¿he/(8 1/2 ta^vuy) 
1 hfyd&asfrúear (2.2 Iby) 
12 yema^y 

1 ouj^UÁradAta/ vcüjaáXLcv 

A^iXoar para/ ax^ura^ajelar lu/budAriera/ 

MGVO DE PKtPAKACIÓbJ 

Poner cv hervir la/ l&cke/y et a^iXoar ha^ta/ que/ reÁAA^ca/ cv la/ wutcuL, 
revoh/CeruLcry cvLüfawul^ Vejar errfríar. Aoararvwtar 

una/budÁAa£ra/y dejar d&lculcr. Batir la&yevna& hwyta/ que/ queden/ 
bíerv e^pe^a^. Juntar ayn/lasl&che/, batir bien/, agregar vaÁ^uXla/, 
oolctoar ervlu/budlriera/y ayxyünar tapcuict asbañxy Marías e^lwrv^ 
wuyderaxdcr, comct una/horas, vneruyy, Ka^ta/ que/ urv CÁAehülcr 

imertaxLcr en/ et vnjeÁÁxr baltya; Urnpixr. Vejar erifriar. 
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POSTRES 

■ 

BUDÍN DE PAN 

María Ofelia Stiefel 

IhJGfVEVIENTES 

500 gramxyy de/ wwgw de/pan/ vCefct (1 Ur) 
lYz Utrcr de/ l&cKe/ ertera/ ( 6 ta^ouy) 
6 KueA/ay enteray grandes 
250 groumcry de/ adúcar (1 1/2 ta^ouy) 
70 groumo^ de/ vvwurtex^ou (1/3 ta^a/) 
2 oujzhurcudc^ 

1 oax^jaradÁta/ de/ e^eru^La/ de/ vcüjaáXLcv 

KaMadAAra/ de/ wnw calcara/ de/ limón/ 

1 vviarv^aruA/ verde/ ralladas (opoixynud) 

VowWj vuA&ce&y/ cr fruta/ cúyrülajfxfccudcv (opoíxynud) 

HOVO DE PKtPAKACIÓh] 

Kewwjar la/ wiítycv oovv la/ l&cke/ oaLierte/. Vejarla/ repodar ha^ta/ c\we/ he/ 
h¿drate/y he/ aJylcvnxde/ bíerv. Mientras batir bverv lay KueA/cry can/ et 
adúcar, la/vaMrúlla/y la/ mart&Ga/ derretida/. Agregar a/la/ wve^cha/ de/ 
parvy l&che/. Agregar raMaxiura/ de/ limón/ y lu&go~ cigr&gar Icry 
urugredterte^ opoicrnate^ ; mezclar bíe#v. Poner erv budinera/ 
ojzot adietada/ y <xrc¿nar e^}uyrv)xy wicrderad& uvn&y 
60 vmAOAAt&y widy cr wieruyy. Ve^mxyldar fricr. 
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POSTRES 



o 



BUDIN DE PAN, TIPO FLAN 

María Ofelia Stiefel 

l NC¡ REDI ENTES 

4- SO Qrouwuyy wO^qo^ cUs p¿u^v \ritjcr (2 U&) 
300 Qrawwy cUs asxú^uur (2-/3 ib) 



MOPO PE PREPARACIÓN 

bo^cr ww\Ms cxrwuy- (bO iMÚ^AAstzry Ptj<w tvJfr'u^r, rtfirigtrcwr y d^wuAA^r fríen 
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POSTRES 




CREMA PASTELERA 

María Ofelia Stiefel 

IhJGfVEVIENTES 

2 KmeA/oy e^nteroy 

3 yemwy 

200 g^am^ a^x^a^ (1 ta^a/) 
2 ouJzhxwcu^ÁW (1/2 
ta^wcr80 

Cá^oara/ de/ wa/ ILwióy\/, ¿eco/ 
1 oiu^uArcuditcv de/ vcüjaáXLcv 
1 litro- de/l&che/ 

MGVO DE PKtPAKACIÓh) 
He^cLcu- todo- (m^nxy^la/vaÁ^ wwuy bvewy ooxyurwur cvfwex^letfxtcr 
reA/oiÁ/Cevudr cor^cw&eMMjtóe/ oovv batidor de/ ala^nbre/ hjMtas c\we/ he/ 
eápe^e/. Keturcw dedfw&tycr, a^re^ar la/va^nÁXla/y dejar ewfrícur. 
Kefrífyercur. 
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POSTRES 

CRÉME FRAICHE 

Carlos Cuauhtemoc Ayala 

IhJGfVEVIENTES 

1 ta^a/ de/ crema/ de/ leche/ (no- u^ar crecía/ 
ultrcÁpaM^eÁArí^adxÁ/) 
1 CAAcharadxx/ de/hutte^ 



MOVO DE PKtPAKACIObJ 

Mezclar bien/. Vejar repagar toda/la/ noche/ erv 
utv1aaj%<w como arriba/ 

(deb refrigerador. U na/ ve^q ue/ e^té/ hc^ha/, tapar 
y guardar ew el refrigerador. Vura^ cxymxy utuá/ hem^ SO he/ quiere/ 
dulce/, a^eqar adúcar 

Se/puede/ u¿ar nadxÁ/para/ ax^e^ar cu convidan ¿alculGvy. ¡Muy rica/! 

hJOTA: e^tcv arewuA/ e& una/ receta/ fra^acc^a/. Con/adúcar, ^u^iguat/ 
que/ la/ crema/ chartüly, pero &y urvpoqutto wwuy cugriou. Sírva^úcar, %e/ 
u&a/para/ a^re^arle/ a/ la/ hopa/ w atreva comidas, cowioyí/ fuera/ creMwu 
atyría/. 

Pa^a^haccr hutterwiiüo, nx> ^ con^O^ue/ 
compradla/: 

1 ta^cv de/ leche/ ertera/ 

1 cuchcurudci/ de/ vinagre/ blarxxt desdado- 
Chvn/ hahxyre^) 

Mezclar y dejar a/ temperatura/ OAnbvente/ 
ha^ta/ que/ he/ corte/. 
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POSTRES 



o 



FLAN CASERO DE VAINILLA 

Susana Torres Stiefel 

INGREDIENTES 

3 A leg ¿les o^zú^uur agreño, 

2. CAM^Ww<UÍvtv^ cUs Z/y£#U^Os cUs \raÁjrJJJux^ 
MaloUs ^\ro^ru^s 36 cma/ cUs cU¿WA¿4rcr 




MODO DE FREFARAaÓN 

Accwmm^JmsT tL wuAAts cxn^s a^Oxxx^r^ cu^im^ a¿ CAÁh^r'w y iM^uxsy Qcrfas/ ole/ t¿m¿tv. 
E(v vu^y bol<j uxsyoajr Icry WAMAroy y b<*4úrLcry ligtra^e^4t/ cxr^s iu^s ba4i¿Urr cUs 
aAxxwbrt''. Atlcui\s\rl£ts 1(9 UÁ¿¿WcwcuLa¿/ cUs o^zOxxur, las t^A^cÁxxs des v&ía^UJms y 
bis^tiir im^s p-aocK I ir^crt$AM^ur Las lexM^sj w^vzüuur y v^rttr t^s tL ím^LoUs t^as 
pr^fW^ó^n/. CscAjytxxJT tL wuA¿Us dstv^yer cUs iá#uxs as^ultras oXqct pvcrfv^cLos Cscr^s 
iM^s ifxrfyü^Mr oles a$[MXs y ILesrajr Os ¡^ortrec im^íúx^u^ Ocru^^crLou\r c¡/iMs v^cr fixbtts tL 
cuqiMXs cU^OM^tv las cctsúxt^s. Sv wk4s fy(Ms tL fla^s eMzi tctÁyVuuslcr por tL cUnrcuUr 
ole/ las s^p^fvCsUs y <Ás ur^atidMU^^ im^s um^LUxt y i^crtasm¿r$s ¿ftMs $¿xies 
luAA^Mxr t$s fyiMs yas ts^os. Hcuj fyiMs t^(>tro^r WaM&s fyu^e/ QsAh (p-üe^v frlo~ pixra/ 
d^sywuAAs^rUr. 





POSTRES 




FLAN FACIL 

Marta Stiefel Ayala 

INGREDIENTES 

1 La4as LexM^s cxwusUj^yu)^ <( Las LtcWtraJ* 14 crz (397 gir.) 
3 jxxszo^/ cUs ItcWts tir^tros (3/4 UAro) 
6 VuMatQI/ 

1 jv^zay cUs osziajuw pairas cuxurc^vv^Xcur Las ícuMiis^ras 



HODO PE FREFARAaÓÑ 

Vcrv^tr Las LexMsZ/ (^ovu^#Vy<ukas> Las LexMsZs t^ttrasj Lay VuMatoi/ y Las vasur^iiios e^v 
Las LuuMuioTas. bAtszcJuw tercier \qÁs£a^. Fav^tr tv^ isusuxs b^dsurutras psrtvuMM&rcfa 
cUswawtAuuUxs. CsOtÁj^cur a¿ haJur Marías Worvur wuytU^cuUr (3SO °f) por 

íM^CXy WOY&s Cr W&s^fas fyiMs [M^s CamJ/^áXLct U^Jyt^íj^AsCr ti^s W^tdÁXT d&h fiases <yoJuQOs 

LuAA^icr. Ncr cotÁsVUwr cktsw^as/MscUr. Ptjar t^frÍMTj {jiMsQct p-orutr e^v Las Ws¿l¿uLtras 
y d^t^moiÁo^r CAA^uisCr tMts ícMst^s fr'ur. 
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POSTRES 




LECHE ASADA 

María Ofelia Stiefel 

INGREDIENTES 

1 HArcr cUs LuM^y (32 crz.) 
5 cr 6 VuMatOI/ 

5 ituÁAv^/ cUs o¿z\Ms(Mr (HuÁM^ podras urft) 300 g\r. cr 1 1/4 itvzas 
WETOPO PE FREFARACJÓN 

St/ jxrdxr y $¿s p<rv^t/ oh Worvur> c&?Ásuwr cjlszimJms cUs b<wr\rcr. Strvir 



Nlcurfas dÁxA;. \M>Á/ 6 VuMAroy vv^jjJux^oy y Lcr urcÁjr^í/ cxrwur por im^c^ Woyos tv^ 
Wor^cr cUs 3 SO °F (18(9 °0). po^toty c¡/íMs frMs mamj Langas La¿ cxrtuÁxrv^ cr tL 

WoY^Cr ¡AMMj UXÁÁyt^hyj p<XTC¡/Ms Cj/J^tdxr \MAMj rLCyO; p-tTCr WoYr'ÜoisV cUs O^^tcAtTj 

{vtias (urrirubos. QiMsVUTj Lcr w^t¿cnr jvt^ey c¡/Ms oms. EL ji^uÁAtr tyiMxUr \amm¿ 
¡rico- y cUáÁx^j piaras d^AM^/uu^fr cUaLc&j p-trcr Wcu¿ gtv^v c¡/Ms Ley gi^At^ Lcr 
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POSTRES 



p 

■ 



MERENGUE COCIDO ITALIANO 

María Ofelia Stiefel 
IhJGfVEVIENTES 

450 gr. de/a^újoar er^paruyUxyy 

AtyiAXA/ 

7 claran 

1 cux^UÁradÁta/ de/ vaÁA^ÁXla/ 



MOVO VE PKEPAKACIÓh) 
Ew látuá/ oaj^eroUta/, poner eLa^újoar y cubrür oorv oj^íaxá/] axúnwir a/ 
fwex$<yfwerte/y dejar hervir ha^ta/ c\\jje/ He^JM/ a/puvntcr ca^í/ cofomeí^. 
En/ otrcrbxyl, batir 7 cLara&a/pwnfccr de/ \M£reru$<A£/ bver^/ c&nMáterite/. 
Cujar\dx>^ ed aX^vú2yar Z^L&gpw^^ pM^Küüc^ c^L&á^c^cios voícarlcr poxxr a/ poxxr 
bobre/ louy claran wwejatra^ he/ w$iA/e/ baJXe^adxrer^fbrmu/ oírcMlar. Se/le/ 
p eme/ (Ana/ cu^hciradÁtcí/ de/ \oMí\áXLoí/, 
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POSTRES 




NARANJAS HOLANDESAS A LO CELESTE Y BLANCO 

/ NGREPl ENTES 

11 ^o^tom^o^/ 
Rio- cUs las piafa 

SaXw caUMv y b^a^uuxs 




HOPO PE PREPARACION 
Prtpwcur 11 \*MJraJK¿as/ boiÚMuioh^ 
e^v tb Rio- cUs las Piafa. Hcuj 
Kt^p^xr as psrtp<xsrasrlas</ cxr^s tL FLUois cLtL camMáXLct, cxxtÁj^ux^r dAMras^v 45* 
lAMj^uAstcry e^v eÁs Warner C¡cxÁ^/i>u^xcuUr y <Ás z/>fa \mam¿ cxxXÁAjr^t/ d^curlcr as 
fttritnú,. A loy 2-5 mi^vu^t^ cu$\rtqiMs Qofa/ as Lasrroi^ fyiMs wUL^ ley guM^j 
r£s\rv^tWas {vtlcr Lvu^sZy q^Ástras y ILtqo^cUr as lay 45* vvO^uMvy, cU^ts (sU/yOa^J/Xsr 
15* mi^uMvyj Wo^fa c\aMs IL&giAsZs tb m^en^- cUs cujr&gasr loy \>t^>v^ay c\aMs 
fasUtzu^Sj p^stdey bis\siias\r ia*v T^a^vfí^u/ aXs tsAilxr Hcru^&wux^ jyasv^ty/ÁAsCr y $Ás 
faifa OlgiMsi^ is^rttUstvvttt/j pAMsdsV ocrw^rasr t^s las ux^yOs dsV VasUsi^Csias o- t^s las 
CsOSyOs dsts QaXL^Qcr y Oirtvz. Li^tgcr p<^<)^tLa^/ \^uura^s\o^/ as im^s wuAAas 
^^w^tc^^^ ps\ri^¿kytLcr y >ú ArdÁXts/ las lej^giMXsj c^i^Ast^ey tj^>tras\r as q/iMs 
eMtA^s Mt^oii/ coXáaakH//. CsiAsOiuMílcv/ tv^ iu^s wuAsdsV Cxx^>as Hiu^uiiaXs, s^srsrisrlo-y 
cot^s ^yOÁjyOs Cstits^ts y \c>LcufU^as cxr^s CyOsir^uiasds w^íxáAakHs pwas 2.5* mJiUuy^tj/ d^v 
o^Qtv^i^uxy. ¡Jcxs J Jas Jas!!!! 
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NEVADO DE LIMON DE OFELIA 

María Ofelia Stiefel 

imntvithJTts 

hJeA/audo: 

Y litro de/ cufruwu (2 ta^wy) 
150 de/ abdicar (6 oy) 
Kallaxiura/ de/ 2 U^none^y 
7 claran 

Jugode/2 líMione^ 
100 de/féxMlx*/de/wwúfy 
(Maic&na/) (4 oy) 
Cr&wwu 
7 y&wwuy 

200 de/a/yXoar (1 ta%a/) 
1/2 cujzhxwcu^cv 
Yz Utrogr. de/ leche/ (2 ta^ajy) 
1 cax^haradÁta/ de/ e^erjzÁXÁ/ de/ vaMablla/ 




HOVO DE PKEPAKACIÓhJ 

h)eA/culo: mellar eb o^íaxá/ con/ eb a^újcar, louy raXladAAra^, y la/fócaba/. 
LleA/ar atfwe^oy ariaxdur eb jug-o de/ Ibmón/; cocÁ^nar, reA/oh/í^rudo 
cortínuxÁWierte/ durarte/ 5 wiufUAto^hatá oubdarido o[we/ 

vur ¿e/p&g<iAe/. Batir la^cbara^a/nbeÁ/e/y a^re^ar lu/prepar(Myión/ 
arteríor, pocoa/poco, mientras he/ bate/ con/ batidor de/ abambre/. 
Verter erv uun/ molde/ hOA/arin/ grarude/ (2 5 cwv de/ dicvmetro). Vejar 
erfiríar vwuy bien/ ha^ta/ qu£/ erudiAre^ca/. 

Crervwu vn&yzbar la^yema^ eta^újcar, la/hurOna/y la/ leche/; coxyünur y 
revolé iertdo, ha^ta/ c\\jje/ rowvpa/ eb 'hervor. Tener ¿amo- cubdaxdo c\\jje/ no 
he/ corte/ y t&p&tywe/. Batir eriérgbcaMierte/. Vara/ eA/ítar c\ia£/ be/p&tyu£/, he/ 
pwesle/ cocinar atbaño María/. Apagar etfwe^o. Apesgarle/ la/ e^ericía/ 
de/vatrullci/y ¿eguvr revoh/íenxdo por un&y vnbnutoy. Vejar erjfríar vnuy 
bien/. Ve^wuyldar eb neA/cuioy cubrir con/ la/ creraxÁ/. 
Opciones: Se/pu&de/ u^ar e^ta/ areww/ o \Mar harabayón/. 



í 109 y 



POSTRES 



o 



PANQUEQUES DE DULCE DE LECHE 



María Ofelia Stiefel 
imKEVIEMTES 

1 ta^a/ de/ KarínxÁ/ leudante/ (cr 1 

ta^w de/ harOnci/ oowwjn/y una/ 
CAAX^haradlta/ de/ Koyal) 

2 KueA/oy 

1/2 CÁ^charadlta/ de/ wl 
U vuw fyotcvy de/ vabnUla/ 
1 1/2 ta^ou de/l&cKe/ 
Vule&de/l&cHe/ 




MOVO DE PKtPAKACIÓbJ 

Mezclar todoy loy íru^redlente^ muy bien/. Vejar de^oanmr por uvuyy 
múnutery. Calentar uw hartencÁto- cuntí/- cudherente/. Poner bastarte/ 
wwuntexwparas cocÁJwar e^ cuÁxl(Mrudo~ c[u& 

wwurtex^ou. Con/ un/ oujzharón/ chÁxxr, erKar un/poxxrde/ma^/y 
de^arroAnurla/ bven/ y mxyvüendxr el/ harten/, culdcwido' que/ quede/bien/ 
finita/ y que/ cubra/ todo- el/ sartén/. Coxxriar ha^ta/ que/ quexde/ bien/ 
b&quÁtcr, de/ ujn/ladxy. Varío- vuelta/ y uxUruarlo- de/ otro- ladxy. Sa&arlcry 
munterterloy callent&y ha^ta/ que/ he/ vayan/ a/ hervir. Para/ cowierloy, 
de^parroAnar urvpoxxt de/ dulce/ de/ le¿He/y enroUurloy. 
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PASTA FROLA 

Betty Stiefel de Becerra 

imntvitMTts 

M(MO/ 

400 gr. de/ha^Ona/ ( 3 1/3 ta^wy) 
1 oiuzharadÁtc^ (cr 

1 cucharadtta/ de/ 

roMcuiiAra/ de/ U^nórv) 
1/2 cvLchowaxlít 
4 ovLchxwcAdxw 
grO 

150 gr. de/ wwutá&ccu (2/ 3 ta^w) 

2 y&wwuy 

Yz ouchx^adtta/ de/ had 

400 gr. de/ dulce/ de/ memlyrdlcr (1 4 oy) 
1/2 tasCÜta/ de/ cugdAXÁ/ calie^nte/ 
H uieA/cr batido- 

MOVO DE PKEPAKACIÓh) 

Colocan e^forvvia/de/cororuÁ/ } Ux/hxwüna/y oigre^ar eAívedvnjeÁÁxreb reco- 
de/ loy Onjgredte^te^. formar uvna/ vviata/ ni/ muy blcuruda/ vw wwvy 
conM^te^ate/. Enturar y forrar wn/vnjolde/eAívmx^ e^nhxÁ^unadxy. Se/ 

guxwdowv loy recorten q lá£/ cobran/. 

Aparte^ h&coloi^eAn/wnwca^ ¿e/le/ cugrexga/ 

el/ ax¡jdAx^ calie^^^ de^hayCÁ^ndxybí^n/ el 

vvie^úyrülxy con/ wn/ tenedor. Se/ deja/ e^fricur un/pocxty $e/le/ a^graga/ al 
molde/ fbr roído- con/ la/ vna¿a/. Se/ unm/ loy re¿xnrte& } he/ estiran/ y he/ 
(Xntan/ en/tXArít(^ Se/pí^atcis cor^hu^A/o- 

batido- y ¿e/ox^una/G^ wiirwitoy, vwdycr 

yyienoy. 
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PASTEL DE MANZANAS (RECETA ALEMANA) 



Ana María Ramonda de Stiefel 



Mo^O/ 

500 gr. de/ hjwínxÁ/ hlanx^Á/ (1 Ur, 2 &y) 

1 oax^jaraÁÁta/ de/ pah/ct de/ hxyrn&ar 
250 de/ wwvnfcexM/fríou (1 ta^oü) 

200 gpr. de/as^iXccur impalpable/ (2 ta^a&) 
5 oujzhxwadúw de/ jiáj^ct de/ lÁMión/ 

2 otuzhxAradxÁA de/ raXLaÁAAra/ de/ limón/ 

3 yemxw de/hueA/cr 
1 h¿A>eA/o~ entero- 
KedLevur 

10 wwvnfycwwub', vuy- venden que/ hean/ firmen pero- nx> 
Ju^<> de/ limón/ 

3 oiuzhuraÚÁA^ (35 gr.) 

1 CÁAx^hoiraxia/ de/ wian£&ca/ (1 5 %n.) 

Molde/ redxyndcr de/ 6 - 7 owv de/ adtura/ y 30-35 owv de/ dixXmetrcr 

(2 Yz ün/. por 12 On/J 
1/2 ta^^ de/pa^ raXLad/y hexxr C7 5 %n.) 

1 cu^huAroida/ de/ cúnela/ 

2 CAAXÍKaraxlafr de/ a^úxxw 

MOVO DE PKEPAKACIÓh) 
Mata/ 

Se/ wie^dan/l/yy \w raXLaÁAAra^ de/\Ájmów Se/ corta/la/ 

munte<x^ en/pedxMxtoy (Vuene/ qu&/ e^tasr bíen/fria/) y con/lu/ mun^o^lu/ 
proxxwulorcí/, he/ van/ uniendo a/ loy únj^edlent&y h&coy Ka^ta/ for www 
unw wwJha/ granulaxia/ gruesa/, de/ conMM^enx^íoi/ arenayo/. Lu/e^cthe/ 
aj^re^anj loy KueA/oyy el jugo- de/ limón/. Se/ mendaz toxlo- ráp 
pero- vur he/ ama^u Sí/hxpice/ falta/ un/poqutóo~mxw de/ liquido-, cugre^ar 
atywa/ Kelaxda/ CMldanulcr que/ vur qued&/ ana/ wwJha/ lylanda/. Al/boUo- 
r&huktante/ he/ Ict enÁ/u/eh/e/ en/füjwvpara/ qwe/ ioo~ le/ entre/ aMre/y he/ tyuxwda/ 
en/la/h&laxlena/por 20 vywnutoy. 
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Kellenxr 

5c/peXa^la^ma40^4a^y ye/ cortan/ oow wiarudoUnja/ cr oow un/ GUAzfoCUxr 
que/queden/fírulxw, nxo en/ ouudrütoy. Se/ rocían/ con/ un/ poquito de/ 
jutyCr (Le/ Usmón/, ^c^CrOMí^e^ 

a^monlonad^vy y ye/ rocían/ con/ el ay^újoar, T copar y pernea cd/fwex^nxy 
múdele/ 10 mlrwctcty, que/ queden/ cv wiedra/ c¿xxxx5n/. Mezclar 
biAXÁÁ/ewiewte/ para/ que/ nxy ye/ rompan/, yiw cu^re^ar liquido. Retirar del/ 
fu&fyo, a^re^ar la/ wian£&ca/y dejar enfriar. 
Retirar la/ wiajya/ de/ la/ heladera/, reparar en/ doy bxyUoy; a/ unto, 
emitir arlo y forrar ed fondo y loy ludoy del/ wwlde/ cuÁAdarudo que/ la/ 
vnxA^o/ c\\jjeAde/hí£A^ (3 d~4 vnl de/ eúp&yor porqué/ cuantío ye/ 

desmolde/ q uedx*/ en/ la/ p arte/ de/ arribad) . Mezclar edpar^ radlaxdo, la/ 
canela/ y la/ abdicar y e^yperh/oreur todo el p uyoy loylaxloypara/ que/la/ 
humedxxd/ de/ la^y mun^anu^ no wwje/ la/ wwjya/. Actúa/ como aÁjyíarte/. 
A^re^ar el relleno de/ vnxAn^finwy caM/ Inulta/ el borde/ dejarudo lufyar 
para/la/tapa/ de/ mx?ywqu£/debe/yer de/1/2 cm/de/etfp&yor. Tapar y 
pe^ar bien/ loy bordea. Ey utují/ vvia^ywtuerv^ 

Horv^e^r (Á/hxyrvuy vnxy^ Son/ udesdlefrloy vnxy^^ 

de/ yilÁxxrna/. Opción/: ^le/pued^ a^re^ar admendra^ nu&o&y, opajyojy 
de/LAA/a/. 

NOTA: yO yobra/ nax^yw, unir y Kajzer (^adhetíta^y delíxdoya^- 
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PASTEL DE ZARZAMORAS 

Marina Stiefel Hoy 

IbJQKEVffhJTES 
Kelleno 

4 ta^a^y de/ yaryaAñnxyraJb / (fr&bca&cr 
con^elaydcvy) 
1 % ta^a^ de/ a^iXcar 

1 ctuzharaÁÁta/ de/ nu£sy wuybcajda/ 
% tas^a/ de/ jugo- de/ naranja/ 
3 cucharada al/ rcvy de/ wiaAA^ena/ 
Ma^bay 

% tas%ou wwuntex^ou bvn/ bal/, outeMüperatura/ oumbie^te/ 
6 oy de/ qucbo- crema/ 

2 Guxfawaxdcw 

K cux^haradÁta/ de/ bal/ 
1 %• ta^a^ de/ harina/ 

MOVO DE PKEPAKACIOh) 
Relleno- 

Cocinar la& }^yamora^ con/ el/ adúcar por UAaoy dLe^ vvwmxto^. 
A^e^arle/ la/ nue^ mobcaxia/y la/ wiaÁAzena/ bien/ revuelta/ en/ el/ jugo-. 
Cocinar, revoh/Cerido' ha^ta/ c\\jue/ be/ cbpcbe/, unoy CAAuntoy mlnutoy. 
Vejar er^riar. 
HaJba/ 

Batir bien/ la/ wiantcca/ con/ el/ qu&bo-, a^e^arle/ el/ a^újcar y la/ bal/ 
wie^dando-btery a^e^arle/ el/ harina/. A mudarla/ para/ unirla/. Sicbtá/ 
vnuy beca/, a^e^arle/ unpoqulto- de/ oj^íaxa/ helada/. Hajzer doy borlan. 
Vejar de^canbar enla/helauiera/por una/hora/. Ebtirar la/ mata/para/ 
forwiar doy tapouy. Poner la/primera/ tapa/ en urv vnolde/ para/ pastel/. 
Cubrür con/ relleno-, tapar con/ be^unday capa/, repujar y punchar tapa/ 
de/ arriba/ con/ un/ tenedor; o- cortar pccjueria^ ranuras con/ un/ 
cuchillo-. Cocinar enhorno- de/ 37 por 10 mlnutoy; bajar a/ 350 f° y 
hornear ha^ta/ que/ cbté/ doraxdito-. NOTA: Se/puedc/hotcer con/ frutillar 
w otrouy "berrícy. " 
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PELONES CON CREMA 



María/ OfeZCa/Stíefal/ 

imntvithJTts 

1/2 kg/ de/pelon&y <xtn/caroi¿r(l libra/) 
1/2 ta^ou de/ a/^iXcar (100 gry) 
1 litro de/ cu£íajou (4 tay^ojy) 
Un/p edxMxtcr de/ casoar a/ de/ ILwióyv 
1 CÁÁcKaradAta/ de/ voMoaIIo/ 
200 vnb de/ orexia/ de/le¿he/ (7 (>#) 
4 oujzhxwcudc^ 

MGVO DE PKEPAKACIÓh) 
Vejar remojar loi/pehynje^ er^ eh oj^í^ 
ccmuy-por varíx^y }uyra^y crtcrda/ la/ 
vuyche/ Kcvyta/ c\\jje/ cytérv bíe^v 
}uAratadxyy. Agregar eda^iXcar y la/ 
vaMaUla/y cocátuat ha^ta/ o[we/ estén/ 
bveri/blar}d^cty. Agregar mú^ya^uu/ y/fue^ njeaetcurCo-- Vejar enfriar. 
Mver&rouy, batir la/ crema/ con/ eb as^újcar ha^ta/ c\\jje/ cyté/ bver/ orej/njoya/y 
he/ dvyuelA/a/ bí&w eb a^újcar. Servir ew urv bxylyütcr con/ jugo- y iátuá/ cr dcry 
CM¿Karadxw de/ cremx*/. 




Opouyn&y: al/ cocÁruArlcr, he/le/pa/ed^ ajgre^ar una/ raja/ de/ carieLa/ } cruwv 
claA/cr de/ ólcnr tGunbí&vv. 
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PIO NONO (ARROLLADO DE DULCE DE LECHE) 

María Ofelia Stiefel 

INGREDIENTES 

4 WiMAroy t^ttrcry 

1(9 Q\ro^wu>y d¿s w^Ltb dsV oJtH¿o^ caá^m^oAa^^x) 
4(9 QircuA^ay cUs Wo^rl^u^ (1/3 olv j^zcO) 



HODO PE FREFARAaÓN 

Sentir WiMAroy coi*, o^zi^cxur y wO^tL WaMv^ o\At^^r iM^y puA^ttr b^u^jur. Otr^ir 
Wcur'u^o^ y cujrtgcw cU/ as po-co-j b^Aist^u}Ur ^Mx^v^vv^tA^t^. QiMscLas w^ui\x^ cMÁjrias. 
Ujrtw ia^uxs asyO^úU^as úUs 4(9 c^w X 3(9 ov. (16 Lvu por 12. i^u) Oubrur ur^ 
pasptL b^o^cxr ^w^tc^^ \Jo\xxw y ts^pwcÁjr p^tpa^OJ^áv^ fyiMs q/u^dsts 
fu^ÁAzis y ¡M4MJ pc^rt^as. Cakájsumt tv^ Worw fen^v uxXaa^v (4-00-4-50 °Fj 
2.2.5* -2.32. °C) cxrwur )W 7^3 ¡^i^uMv-y Ptjar tv^rio^r ¿a^v potyuÁAv-, 
DzwvuAAxur ^chres íámuxs ftlas Wúw&d&s. Las pcurHs cUs ah<a¿cr c^M^Los podras 
cuLttrJrcr. Vcrv^tr oWXxyts cUs LtcWes y LwoiLcur. P¿j<w t^rÍMr fen^v y urrttur t^s 
rothcLjasy. E^A^rort^r oov^ o^zO^cx^r UA^>aÁ^pixb^ y chtooro^r cxrv^ jViMVJuxs*/ y 
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SAMBA YON O SABAYON 

María Ofelia Stiefel 

IhJGfVEVIENTES 
6 yernas de/KmeA/cr 
Yz tcu^ítcv de/(^uxÁ/fria/ (4 cr^J 
1 V(M<y de/ vurur dulce/ 
100 de/a^Xcar wvólídxy (1/4 Ur) 
1 oux^hxwcudcv d& 

MOVO DE PKtPAKACIÓh) 
Me^clcur todoy lay ünj^eÁÁ^ñtcy e^a/ UA^ta^érv, co\xyccur alBa4axrM(^UÁ/y 
batür c<mtd^uwm^ Culdculcr de/ vu> quewww. 

Vejar enfriar. Servir ew re^xpie^te^ cKíxxty. 
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SAMBA YON - OTRA RECETA 

Susana González Albarracín 

IhJGfVEVIENTES 
3 yemxpuy 

1 cepita/ de/ co^nwc cr vüvur dulce/ 



MOVO VE PKEPAKACIOhJ 
Bator Iw^yeMUAA con/ eb as^iXcar ha^ta/ que/ queden/ e^wmow^- A^re^cw 
eb vurur cr co^nwc. Se/ da/punto^ a/Bcoñcr Mario/ ha^ta/ que/ he/ etfpe^e/, 
revoh/Cendxr yLewipre/. Cuidan que/ nx> be/ quemé/. Vejar enfriar. Se/puexde/ 
e¿poh/or&ar con/ canela/ al/ bervür. 
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TARTA DE MANZANAS RAPIDA 



Marta Stiefel Ayala 
INGREDIENTES 

3 UÁ<c\uxv(uk<xt/ d¿s lAMUAjt&cci' (SO gir.) 
(4S 3 r.) 

2- wu^jzo^os/j urrizuba^/ fu^ÁAtx^ 
3 WiMAroy 

V2- tanzas cUs Vuur'u^as u^ttgiraM ((o O gr.) 
V2. itvzas cUs LuM^y (12.(9 m¿) 

wrA¿(>aJjp<xhb& 




HOPO PE PREPARACIÓN 

PrtcaÁMr^v^r tL Wcnrvur as 4-2-5 °F (2-1-2 °0 ). PtrreAir Las m^vftc^ t^s m^v 
^rtt^y fyiMs <yt/ pHMscLas pov^tr tb Woy^ct. Agirtgar tL a^ziMUir wuyvtAsux; y Las 
uu^eJuu Agirtgar Las/ wu^^o^&s/ c&irlxuba^ y cotÁj^uir por iM^ay wú^u^oy. 
M iyt^4ra¿/j w^VzcJuur t^s Las LLcdA^uioras Lcry \t\aMatoi/j Las Wo^t'kj^os, Las <¿)M y Las 
LexMy£y. Agirtgajr Las w^vztLas <xL s^riis^sj w^tfarLcr aX¿ Worvuy y urcÁ^u^r por \M^ay 
15* imÍa*aá4v~$/ WaMas q/iMs zMís cUrro^cUAas. Rcrcuur cxr^s tL jiM^cr cUs (¿m^v y 
ts^HÁ^rOTt^r cxrv^ zL aszú^uw uvi^oXpt^W^ Strvir c^l^vW^j <Ás $¿s q^MstrCs cxr^s 
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TARTA DE MANZANAS 

Susana González-Albarracín 

INGREDIENTES 

1 3/4 tasyjuy de/harOna/ (220 gr.) 
3 cax^haraAÁtojy de/ poh/cr de/ 

hornear 
1/2 ta^^ de/ aricar (100 gr.) 
100 gr. de/ wwvntccas ( ¿ h 

cux^harada^) 

2 yewwuy 

2 cax^UÁrada^ de/le<^^ 

1 cax^arada/ de/ vivur dulce/ 



Q 
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Par oí/ el/ relleno 

Acucar (no dice/ cvwunto) 

6 wuwvfyanjojy wiedÁanwy (puexden/her verdea, pero queda/bier^ con/ otra^ 
variedad^y) 

Opcional/: agregar canela/y ralladAAra/ de/ un/ limón/ cv \wy man^ana^ 
al cocvnarlouy. 



MOVO VE PREPARACIÓN 

Se/ta^n/ú^^ ehho^vna/ c &/ wie^cla/ con/ el/ 

a^iXcar; $e/le/ a^e$a/lci/ mxx^ $e/ de^ha&e/ con/ un/tenedor 

o~ con/la^ wwunoy, cv fin/ de/ que/ qued&/ integrada/ con/ loy in^redlentcy 
b&coy. Se/ le/ ajgrcgan/ la^y yemx^y, la/leche/y elvino. Noa^ma^ar yino 
dejar de^counmr eA^la/helaxlera/. 
Rallar 4 vvwm^wna^ verdea y poner 

(no- dice/ cuanto) Esturar la/ ma^a/y forrar wn/ molde/ erwnaírú:ccadoy 
cocinar la/ vnojya/ (yo- la/ cociné/ 1 5 wwnAAtoy a/ hor no caXlerte/ ,375 T) 
L wego i& le/ agrega/ el p aré/ de/ man^ana^. Loa otrajy doy wiarv^aryaA he/ 
cortara bien/ finitas y he/ axxnriodan/ hobre/ el relleno. Se/pintar/ con/ 
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}uAj2Á/cr batídcry he/ la/ lleva/ ab horvur oalie^nte/ } ha^ta/ c\we/ he/ cxyouri&n/ la^y 
moAO^wnayy de/ cwríha/, GLAÁxlcwulcr de/ c\we/ vur he/ qwemje/ la/ ma^ho/- 

hJOTA: T(tócmxfrdLc£/que/(fretffa 

la/ llevaka/a/todxÁsy la^y reurúxyy^. Era/ wwjy fb^nctha/- 
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TARTA DE MANZANAS CON AVENA 

Marta Stiefel Ayala 

IbJGKEVIthJTES 

Y tasaos de/ ImrunxÁ/ de/ trü^cr vñt&gral/ (60 gr.) 
% ta^a/ de/ aj\/erja/ (65 gr.) 

3 /í t(^^ de/ adúcar wicnreruÁ/ (135 gr.) 
1 oujzhxwcudítcv 

Y tcifya/ de/ vuAj&ce&, mx^^ia^g^u^o^ (40 gr.) 

Y tos^o/ de/ maAat&ca/ , temperatura/ oumhierte/ (120 gr.) 
6 ta^a& de/ muAO^UAOU^y ooirtadxÁ^ erj oubvtcry 

Y tay^ de/pa^a^ de/ ivs/a/ (150 gr.) 

HOVO DE PKtPAKACIÓbJ 

Combvnar edlwurünxÁ/, la/OA/e*ia/, Y ta^a/ de/ a^áx^ar wicnreruÁ/, Y 
oax^uAradÁta/ de/ oar^Za/y Icvy nu&c&y. Agregar la/ mxuat&ca/, 
me^<daAadxrbv^ Vejar de/ ladcr. Mezclar la^y 

mu4a^aru^y y el/ re^tcr de/ la/ oarieXxÁ/ } la&pa^a&y eda^újoar y 
de^arramxArlajy erv uvna/ wuylde/ ervmar^eAyadrr. Agregar arriba/ la/ 
m^€la/d^h^^í>i^3/ aA/ena/, cubrí^rudcr hverv Icuy marí^aruw. C&oíriar 
ervhxyrvuy wicrderadxr comjfr 30 mXruÁtoy, cr ha^ta/ que/ la^y vviar^aruÁ^ he/ 
hoyar/ ahlarulculo: Servir fricr cr aaXÁjerte/. Ab servir, be/le/pu&de/ 
agregar láaou/ owzharadjo/ de/ h^elaxdcr de/ vaÁruXla/. 
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POSTRES 




TARTA DE MANZANAS DE MARINA 



Marina Stiefel Hoy 



imntvitMTts 

3 vvia^n^cunxÁ^ ayrtad^ ervped^M>^ 

Jug&de/médbCtlbmxm/ 

blounoa/ 

Y de/ barra/ de/ wwureterAA/, 

cortajda/ en/ pedxwítery 
(60 gry) 

Y tascas de/ a^iXoar morena/ 

(90 %ry) 
1 tay^u/ de/ aA/eria/ (90 gry) 

Y ta^^ de/}uwina/ (55 gry) 

Y CÁÁX^haroubita/ ele/ wib 
% de/ la/ barrOta/ de/ mantera/ 

(180 gry) 

Y tov^ de/ YUA£&e&pto gry) 
MOVO VE PKEPAKACIÓh) 

Cortar la^y man^ana&y ponerlas erv una/ asadera/ wwvy bverv abtita/. 
Kooiar oon/ eb jvu^cr de/ Ibwión/, espolvorear con/ aburar blarhoa/, y 
a^re^ar Irtypedarbtoy de/ mantera/ arriba/ de/ la/ marv^ana/. Vejar 
de^ooumoír wwentrajy ¿e/preparas eb resto- de/ la/ p reparación/. Por 
heparadrr, wie^cbour la/OA/ena/, asquear morería/, harina/, yol y canela;. 
Ver retir la/ mantera/ y mezclar con/ loy in^redberetes beroy. Cubrir la/ 
mangana/ con/ esta/ wie^cla/. Agregar vuA^r^spicadas (opebonab). 
Cctcbnar ervhornxr mxyderadrt (350 T) por urux; wvedÁAÁ/hxyra/^5 
wwnutoy, hasta/ que/ &e/ empiere/ a/ dorar. Servir cabiertáe/ crmshe^ 
vaMabtba/ arriba/. 
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POSTRES 



o 



TOCINITOS DEL CIELO 



Betty Stiefel de Becerra 
IbJQKEVIEhJTES 

12 yema^y (hueA/oy wwuy fre^coy) 

250 gr. de/a^iXcar (1 % ta^ajy) 

1 cax^haradÁta/ de/ e^encba/ de/ vaÁrúHa/ 

Unwy gotajy (de/ ccwwwn/ 

1 cax^harajda/ de/ gbjjcoya/ ct adúcar a^ararnjebajda/ 
1 CÁÁ^haradxÁ/ de/ abdicar graruAtajda/ 

MOVO VE PKEPAKACIÓbJ 

P oner eb a^wcar en/ wna/ caJceroUta/, cubrir con/ cu$ijwu y colocar abfue^ct 
fuerte/ y hervir hx^aspunto~hblo~. Sanear debfue^o. Poner la^yemx^yen/ 
uruÁ/ta^a/, pa^árubola^ypor wn/colajdor, reA/oÍA/er con/ un/ batidor y 
e¿har\a&pocxy w bien/ cabiente/ vvwentrajy he/ hítyiAe; 

reÁ/oh/ierutcr. Aviador vabnUla/y carwwn/. Mezclar bien/. Untar UAnoy 
wwldccitoy apropiouioy con/ glucosa/. L leruarloy con/ la/ p rep arajzbón/. 
Cocinar ab barur Mario/ en/ eb horno. Una/ve^ c&cbdoy, dejar enfriar y 
de^ymxylctar. Colocar ervpítotírie^ 

NOTA: otra/ receta/ hace/ echar eb abmbbar yybre/ la&yervw^y, ^íernpre/ 
reA/oh/íendo- 
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POSTRES 




TOCINO DEL CIELO - OTRA RECETA 

Elena Stiefel de Garibotti 

l NdREPl ENTES 

1 ksLLcr cUs asxíMUHr Froi^ttrUz^ (Las w^¿or) (2- ihi) 



HODO PE PREPARACIÓN 

\Mstvu?y doy cLtcUry. Camwu^ct WcmAs b^Mrb^cx^/ b^cu^uxj/^ reAircw citL fv^gcr y 
dejar t^Vobo^r. bAvzcJuur Lay WiMAroy fen^y, >í*v (p-o^vr, fyiMs vur Wo^qo^ ¿^má^iam^ v 
ir a^rtga^uicr zL cUj^aJo^Tj rtATA/r^tA^cUr c€rv^yta^^ (k^v ¿^(MMamx)), 

Pav^tr t^y La; b^MX^^ra^ oh b<^cr Marías cxrwuy 45* múuA^ Ptja-r trfr'uur. 
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POSTRES 



= =j 



TORREJAS CON SALSA DE VINO 

María Ofelia Stiefel 

IhJGfVEVIENTES 

Pa^biotruxr (pcwvfrcwicéfr) del/ día/ anterior, cortad/y- &n/ rodajas fvna^ } 
yírv bordea 

% ta^w de/ l&che/ ertera/ (2 oy) 
2 KueA/oy 

2 cucharaxia^ de/ adúcar 

1 oax^haradÁta/ de/ e^eruUyO/ de/ 
vabvuXla/ 

% CMX^haradÁta/ de/ cwnela/ 
SALSA 

Yz litro- de/ v Oncr de/ vnje^a/ tuntcr (2 

K ta^^ de/ a/^Xoar (100 

2 oujzhxwcudcw 

(féoula/ de/ wwdy) 
Canela/ ew rcuwwu 

MOVO DE PKEPAKACIÓh) 
SoiUfO/ 

Hervir el/Vino-, a^re^ar ondear y oar^eXa/y dejar hervor unoy wwmxto^. 
"Reservar uun/ pcrqutütcr de/ vino- para/ dUolver la/ macera/ y a^re^ar 
reÁ/oh/íerudo- bver^/para/ quitarle/ loy c^UAnoyy aycvnar uvnxyy vvwmxto^. 

Mezclar vwuy bí^roloi^hu£A/oi^ la/l&che/, la/vaMaillci/, lu/ ca^nela/ y y el/ 
adúcar. Uerviojar la^ reharu^dÁ^ 

a^oeÁte/ vegetad , yin/ babor. Coletear ewpapel/y murtevier ocdíerte/. Se/ 
birve/ oadCerte/. 
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POSTRES 




COLACIONES CORDOBESAS 

María Ofelia Stiefel 

IhJGfVEVIENTES 
100 gr. (3 Yz oy) deharvna/ 
20 gr. (3/4 oy) de/ vvwiice^na/ (fácula/ 
de/malyy) 

1 cucharadAtw de pah/ct de 
hornear (5 gr.) 
4 yemas 

20 gr. (3/4 oy ) de/asyXccw 
10 vnl. (1 cucharcula/) de/ alcohol/ 
puro 

10 vnl. (1 cucharada/) de/agua/ 
250 gr. (9 oy) de/ dulce/ de/lecha/ re% 

Para/ el glcvcé/i 
250 gr. (9 oy) de/a^iXcar impalpable 
40 vnl. de/ c^ax^/hln/i^rulo 

HOVO DE PKtPAKACIGhJ 

En w/v recipiente, wieydar bíen/la/hciríniw, la/ matcena/y dpoh/ode 
hornear, forvnxAr wna/corona/y agregar, en/ el centro-, las yemas, el 
abdicar, el alcohol y elagwa/. Con/ wna/ CAAJzharw de/ maulera/ y luego- 
con/ las vnanoy, {orinar wna/ wwusa/ lisa/, taparla/ y dejarla/ reposar por 
30 mtnutoy. Luego-, sobre wna/ wiesa/ e^harírwtda/, aturar la/ wwwá/ 
hastwqu&quéd&bver^ como 3 -4 wvwv. de espesor. Cortar clrculoy 

de 5 cwv. de diámetro y enturar cada/ wnwcon/lwvnxwuy-for 
óvaloy vnxks deigaxloy erv el centro y vnxks gruesos erólas oríXlas^ 
Colocar las tap ¡tas en/ wna/ asadera/ emnantecada/ y puncharlas con/ 
urvtenedor. Cocinar en/hornoprecalentaulo vnxyderadxy-fwerte (200 
°C; 385 T) hasta/ que estén apenas doradas. Vejar enfriar. Untar 
cada/ wna/ con wna/ cux^aradÁtw de dulce de leche y alisar. Ha^er el 
glaseé/, me^<daruloela^^ 
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obtener wnay pactas blcvnxxÁ/y li¿a/. Cubrür Icuy cola&uynesy con/ e^te/ glou^é/ 
clejajadxy que/ ckorr&e/ el/ ejuxd&nte/. Vejcw b&car cu tewtyercutura/ 
oumhie^te/. Salen/ cxymxr 20 aylo^Cone^. 
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SALSAS 

BAGNA CAUDA 

María Ofelia Stiefel 

imntvithJTEs 

1 cabera/ de/ ajo-, vwuy fr&hccr, por cada/ 
tr&y perhona^ 
5 fílete^ de/ a^rul r u^ 
perdona/ 

250 gr. de/ oremx*/ de/lédwbí^^ &y) 
Tercer crema/ extra/ por hO he/ e^e^ demxÁ¿u*d& 
K de/ta^a/ de/ ou^ette/ de/ oUa/o/, ma& o- vneruyy 
U na/ olla/ le/ barro- o- hierro- 

B raicero-para/ vnarterier la/ba^gna/ coaxla/ cediente/ 

Trct^oy le/ verduras crudas y/ o- cocááxáa, le/ todo- topo-, peda<yitoy de/ 

pollct coxyinadoy 

Ueharwulafr ground^y de/poun/ 

MGVO DE PKtPAKACIÓh) 

Pelar loy ajoy, hOÁ^arle^ el centro- y ponerloy en/ un/ r espíente/ con/ un/ 
poxxr le/l&che/. Kewwjar comxy-por una/hora/. Tirar la/l&che/y picar loy 
cijoy wmjy fvrutoy. Aparte/picar wwuy finitas la& c^choa^. 
Colocar el ajeeÁte/ en/ la/ olla/ le/ barrer o- le/ hierro- y calentar. Agregar 
loyajoyy revoh/ierulo- hienvpre/ con/ una/ espátula/ le/ wiaxlera/. Anteóle/ 
que/ loy ajoi/ he/porigarv a^naríllcry, hatear letfwexfro-y asgr&garle/ 
vnjm£ÁÁxtóajm£^& Iwy a^xluya^y, reA/oh/Cerulo- bierv para/ Uate^rarloy. 
Agregar la¿<creMla/l&a¿po^uitcr, reA/oh/Cerulo- bien/. Poner otra/ve^en/d 
fucfyo-, y agregar el re^to- le/ la/ crema/ le/ a/ poco-, reA/oh/ierulo- hiempre/. 
A nte^y le/ que/ yuelte/ el hervor, retirar delfucg<yy he^jJjr reA/olvierulct. 
Para/ servir, colocar la/ olla/ hobre/ un/ bracero-. Se/ hvrve/ tupo- fonlue/. Se/ 
pin^ha^n/ lew verduras o-elpoUo- con/ wn/ten£Á^rr y he/ wwjarv en/ la/ 
ba^na/ cauda/. Se; wha/ vwwu rehasrwul^ 

no- he/ gotee/ erv la/ vn&ha/ al cowierla/. lue¿^ h& coww/la/ rek^^ 
parv. Importarte/: e& arucÁal que/ loy ajoy nxy- he/ doren/! ! 
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SALSAS 




J 



CHIMICHURRI 

María Ofelia Stiefel 

IÑGREPIEÑTES 

V2- itvzas dsV \>trí¿íL frí^ccr pi&a¿Ur 
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TORTAS 



BUDIN DE FRUTAS SECAS Y DESECADAS 

Ana María Ramonda de Stiefel 

IhJGfVEVIENTES 

200 gr. de/ munte<XÁ/ a/purto-powiu^ 
200 gr. de/a^ú/car impalpable/ 
RaJladAAra/ de/ una/ nanoinja/ 
KaJJjxxdura/ de/ un/ lOmón/ 
Jugo- de/ [aamá/ naranja/ 
Jugo- de/ un/ lÁMión/ 
2 yemxAfr 
1 KueA/o~ 

200 gr. de/hanOno/^ Aroy OuwüMÁ/fuMÁ/) 
1 cux^u>urcuda/ ¿opera/ con/ copete/ de/ Koyal/ (poh/cr de/ hornear) 
100 gr. de/paww remxyjada^ en/ licor cr whl^key 
100 gr. de/ ahna^ndrayy co^ 
100 gr. de/ dátiles bvn/ carozo- cortada 
100 gr. de/ calcara/ de/ naranja/ ahriXla^ntada/ cortadas 
100 gr. de/per be&cw coirt 
100 gr. de/ p íM^a^zhÁxyy cortada ov la/ mitad/ 
100 gr. de/ (M/ellana^ cortadas a/ la/ wutcud 

MGVO DE PKtPAKACIÓh) 

Batir (Á/lyl(>uruxrlfr etas^újcar Cmpatyah^ 

volumen/. Agregar la&rallxxdAAra&y loyjugoy, lovy&wiovy el/hueA/cr. Batir 

llger aúnente/ y cigregar hx/harünci/y el/Roy cd/. Agregar et reMxr de/ loy 

vnjgredtertey. Verter en/ un/ molde/ rerta^n^ulcur, erma^nte^adxry 

erü^UÁrunadrr. Tener ebhxyrnx>(^fu£^<^ T; 

150-165 °C.) Uzar rejilla/ del wiedÁxy. \JjeÁ/a/t\¿sWVpo~pcwq 

ete^viertoy herxyy demora/ la/ cox^ctón/. Punx^ar para/ ven que/ ¿alga/ ¿eco-. 

Ve^mxyldar y en/tdhurbañar con/, a^újcar íMipatpable/ y jugo- de/ lÁMión/. 

Ha^cer una/pou&oo ¿eA/vúxdiW del/ budÁn/ he/ de^parraMia/. 
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hJOTA: be; etr^UÁ; cleMaxÁ^ calentar Uá/o^íáxx^ 

impagable/ oorv el/ limxm/. BudÁ^frío~ba4a^ bvuLün/ caliente; 

bwñxyfrtiy. 




TORTAS 



BUDIN INGLES 

Betty Stiefel de Becerra 

INGREDIENTES 

ZOO gir. cUs m^W^c^ (1 -fazo) 
ZOO gr. cUs o^zú^cur (1 +txz<x) 
5 ~(o VuMatüI/ 

4-00 gr. cUs Wcur'wu^ (3 !4 jixza^) 
ZOO gr. cU/ friMzxs ah^'OJux^^u)^ 
p^uuias '{j^xÁAJ^tvukcr p<Vy<v/ cUs ímtc^ 
(S az.) 

XOO gir. cUs vumxsV/ píco^cLo^/ (3/4 +asz<x) 

3 c^c^ui^o^ií^ cUs (Roya-V) pKÁArcr cUs buzri^tar 

1 CsC^mAo; cUs Csoqvuu> 




MOPO PE PREPARACIÓN 

Bastir tL o^zO^cxur y Las mWt^ WaMas fyMs q^M^U^ wtATA&yxs/. Agirtgar as 

ToMwzcMr Las Wa^ru^Os y tL RoyoM y w^VzcÁxur cxrv^ Las friMtu I t^OYpOYajr tL 

rtotoy^uÁXMTj t^uAMx^t^cxx^cicr y tvO/u^Kjsuukcr. CsCrti/suxjr &^s [uyvvur 
W^a*rV-\rA¿xi^ °0 j 300-3Z5 °f) por 1 1 '/^ Woras/. CiMUK¿Ur 

Las pwtts w^p^rLor citL \cyu^dÁ^s cowÁstvvzas as cUnrcwrWsj Wa^tr ¿a^v cxrrtts as Lcr 
Largcr cxr^s im^s camMáXLct wuy^oudxr tv^ cugiMXs frías. Dz^m/AA^mt t^s rtjiXLas. Sv 
ur^j^r\rOs frtsyocr por vtMrLcry dJíaJ/ tA^v^As-tcr e^v po^>tL Lm^>ttf\M4soJ / A¿s. Scy p^MxUs 




TORTAS 



TORTA DE MANDARINAS 



Carmen Fonck 



imntvitMTts 

2 KueA/oy 

2 ta^a^de/ a^iXcour (400 gr.) 
2 ta^^ de/ha^Onci/ (240 
2 oux^hxArajditaA de/ buxwbx>na£er 

1 cuekcu- vuüfácu de/ wd/ 

2 oax^hxwajdí£a& de/ vaMadla/ 

1 ta^ou de/ vuA£¿^ptixulci& 

2 lututa^y de/ wuA¿fudarwna& de/ 1 1 oy 

(312 ccuLcv wna/ oow eb \Lc\\jJjdcr 




4 cujzhxwcudcw vnb.) 
4 ou¿haroLd¿Lfr (60 gr.) 

1 ta^oí/ de/ atyMxw negras (180 gr.) 



MOVO VE PKEPAKACIÓh) 

Mezclar loy 8 ungredÁ^nte^ p rüwieroy wwvy ble^a/ cowto-por tr&y vvwmxto\. 
Hornear e^n horno- vn/ode^rad^r (350 T; 175 °C ) en/ wna/ a^axdera/ de/ 9 )o 
13 un/ (23 )o33 cwv) por 30 &40 mbnutoy. COnoo- minuto* cunten de/ qwe/\xA/ 
tortw e^é/UMusvi^ la/ 
wwvnt&ca/, y la/l&cKe/. KogLglt e^ta/ vnje^fLa/tod^iÁ/ixA/ calíante/ hobre/ la/ 
torta/ e^n cuxwnto- wdtya/ ded horno-. 

Nota/ de/ Marta/: E^ta/ receta/ la/ e4ncontr& ww awiüga/ C ar wie^n e^n wn UJyro- 
de/ r&ce£a& de/ bu/ wiaxhre/ corv e^ta/ ¡jn^tyebón/: "Una/ de/la& tortas wwu^ 
habroYAA c\we/ he/ he^ho-. Caxda/ ve^ que/ la/ llevo- a/ aJj^wn leudo- aJjfrvu&n/ 
wie/píxle/lcL/ r&c&tas. Eb ^creto- e^tá/ erv eb barur. " 
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TORTAS 



TORTA DE ZAPALLITOS (ZUCCHINI) CON CHOCOLATE 

Adriana Hoy Klansnic 

imntvithJTts 

70 gr. de chocolate oscuro-, picado- ewpedacdtoy 

Y ta^^ de aceite vegetal/ ne^ (85 grj 
% tasfrcu de/ harona/ de trigo- conuln/ (96 grj 

Y ta^w deharina/ detrigo 
vntegrah (32 grj 

Y ta^a/ de harina/ de lino 

(32gr.) 

Y tci%a/ de cacao sin adúcar 

(32 grj 
1 cucharcuditoi/ de polA/o de 
hornear 

1 CAAcharadlta/ de bíx^rbonato 
1/2 cu/zharadlta/ de sal/ 

Y ta^a/ de vviarteca/ (5 7 grj 

Y ta^a/ adúcar (1 50 grj 
3 huevos 

1 CAAcharadlta/ de extracto de valynÁtla/ 

Y ta^a/ de leche corteuda/ (battermllh) (60 vnb) 
1 Y ta^w de yxpallttos' rallado 

MOVO DE PREPARACIÓN 

Derretir el chocolate en/ el/ (M^elte teniendo cuidado de no quemarlo. 
Mezclar la/harina/, la/cocow, poti/o de hornear, sal/y búwrbxmato en ur/ 
recipiente Por separado-, batir la/ vnwnteca/y et altear ha¿ta/ c\we estén 
espumosos-. Agregar uruhuACÁ/o culxÁ/ve^ y segutr batiendo-. Agregar val^ndla/. 
A esto, agregar lasyharüncvy me^cUxda^, la/ leche cortada/, luego agregar el 
chocolate con el aceite y los- %apadlítoy- Preparar urv molde de tortas 
redondo, e^vma^ntecadoy espoU/oreado con/ wn poquito de cacao en/ polvo 
Cocinar en horno vvwdcroulo (3 50 T, 177 °C ) por 35-40 mlAwtoy. Vejar 
enfriar por 10 wwnutos', desmoldar, y dejar enfriar completa^viente Servir 
eSpolÁ/oreada/ con adúcar impalpable. 
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TORTAS 




TORTA FIORETTO 

Olimpia Aureggi Ariatta 

L as tortol/ des físorettcr és\ pa^ta/ da/pcine/ (pasitos despoun/) con/uu>vas(6 per 1 
KfydÁs fariñas) esburro- (vnxwt&ccu 300 gp/350 per 1 Kgp dís farísnas) e/ 
hópras wn/ CmpaMzr dís mchercr, wwuntex^oufíxyresdiyf^ 
tuÁster cotter ais fbrvur. 

Eytas esy las receta/ c¡ wes O Usmp ios le/ vviasnxd& as Tatasnas ew 1988, de^puéyde/ 
¡jjnos vUttas de/ Tat asnas a/ ChsíxM/esnAaas. La/foto^fwestomxÁdxÁserv 
ChlcM/e^wias erv eXs 2009 er^ wn/píxynÁso c\\j& 

orgusnÁs^& esn/ ¿w cubasñas ew IcryAlpesy, esn/Staswipas, caAVwn£r as Suidas. 

M artas StCefed Ayala/ e^tás oortcundxr la/ torta/. Ey láaous tortas wwuy sabrosa/ 

coyvwwLcHaswwutáex adúcar, y lo^o^cvu^o^qwe/^ 

ded}wnxyjcr. 

Eytas recetas que/ ¿ígue/ viene/ de/ wnwpóufowas Web- de/ CKCovewvo/ 

Torta/ fCoretto- 

C&yés: 

I w dCadetto- v ísesnes chÁjasmsatas Tü$<Asyz¿as des físorétt ed/ és Ct dolce/ tVp íxxr 
vodchlaA/eAnyvu^ Cor^ iáat^ ^iÁ/yto-partís^ 

c¿wctf£erLfy$^o~daW í^oríxfanes 
verusvas ^esmpl¿ce4nesnte/pr iAtúi^aruio^ las pactas dís pane/ as caaás 

vesnÁÁ/asnxy- a^g^untes les movas es lo- ^uxxshero-. Suxxsesy^aymjesntes las ríscettas 
has hubvto- UAnJeA/oiu^iories dísvesnta¿nd¿rpoís qweXLas ches noís vis 
proponlaAmo-. 

Ivygresdísesntís 0¿/4 perdones): 
650 gr. Vis fariñas 
100 gr. VO^iÁXychercr 
200 gr. Vísburrcr 

30 gr. VíslL&vísto~ dÁs hUrras as cubettís 
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10 gr. Qí/fíxwí/ hexychv 
6 tuorU/d/uovcr, hale/ 

Come/ yí/ prepara/: 

Soíxy^iiete/ ¡2/ oubettcr dO l¿eA/ütcr dO burra/ Cw (M^uxÁ/tiepid(Á/ ed/ urúteA/í/ 
200 gr. di/farvrua/ y ümpa^ate/fuaxrad/ ottenere/ wa/ vwüpa^to- vvuyrbvdo- che/ 
Icvyoerete/ rOpo^are/ 2 ore/. h]elfrattempcr urúte/ alia/ reMUAate/ farOna/ Ict 
%uechero-, Otuorti/d/uovcr, ¡2/ burro- CaMvmxyrbiÁÁto- a/ temperatura/ 
ambiente/) e/ü/bale/. LaA/orate/ dtutt&fvnxy ad/ otter^ere/ láao/ Ompa^to- 
mxyrbulo~ed/Owu^^ A g^dAAAO^ete/ la/ patta/ p reparata/ un/ p re^ed^n^a/ 
e/ arntunAAote/ ad/ Ompa^toure/. A V tervvwne/ VOmpot^to- deA/e/ rUultare/ lUclcr 
e/ mxyrbídct (non/ cMIom>). 

I mburrate/ ed/ OnfarOnute/ una/ tortiera/ dO wied¿e/ dÁMi£^mixyru/ e/ 
ad¿Á¿faxteA/í/ Vbwipaútcr, che/ aA/rete/ yte^o- í^pre^zed^r^a/, ruú^arudolo- $ma/ 
borcU/. Hettete/ la/ tortiera/ í^lAAxyg^fre^xr ed/ a^cÁAAttcr e/ la^oiate/ 
ripo^are/per cdtritre/c\\jjartid)ora/. A lieA/ita^lone/ ultimata/ cwpargere/ 
la/ torta/ con/ ^uxzchercr e/ con/ i hemÁ/ dí/ ardxze/. 

Mettete/ ÍA^forinxr cuido- ( 220^0) per 20 wwvuÁtV; prima/ dí/ tfbrvuwe/ü/ 
dcUce/ verwwvi hopra/ del burro- llquefatto- e/ la^cíate/ raffredxdcure/ p rümu/ 
dÁ/ herviré/. 
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Picnic en la casita de Giovanni Perego en el norte de Italia, en el pueblito 

de Stampa 




Torta Fioretto 



Para ver más fotos de Italia ir a la página 166 
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VERDURAS 




BUDIN DE VERDURAS 



Marina Stiefel Hoy 



IbJGKFDIEbJTES 

1 lata/ te/ arvejas, e^currídouy y he¿Kcuy 
puré/ 

4 yjvAahxwtiA& cox^íxta^y h^cha^puré/ 
Yta^^te/aycet(^a^ y codtouy y e^ourrídx^ 
y píx^adx^fvnÁta^ 

Y ta^a/d^e^6n^x^ coctta^ } 
e^currídja&y p tiwulafr fvnÁtafr 

1 papa/ chica/ cooudoi/ y h^choí/puré/ 
1 batata/ chtca/ cocida/, hecha/puré/ 

Y ta^a/ (te/ yXpaUxr cocídxy, hecho-puré/ 

1 cebolla/ medianías, pioouia/ 

50 gr de/ qwe^y rattadxy (2/3 ta^a/) 
3 KueA/oy 

2 cucharada de/pa^ 

h)ue^ vn/oy^adxÁ/, baty pÍMiierita/ at tyw&o- 




MOVO DE PKEPAKACIÓM 

Picar Ixá/ cehxy\ta/ } y fretv erv ajzette/ te/ olC\/a/ Ka^ta/ que/ até/ toradÁta/. 
Cocünur tota^y la^y verduras por beparouto-, y Ka^cer UAO/puré/, 
\^e^taruto- tota& la& verdura^. Agregar y mezclar bí^r^todxyyloy 
vn^redterte^. libar una/ budtnera/ grande/, ejrvmaArtewuta/ y párvula/ 
por pan/ rattad/j-. Cocinar othtyrrifr 

Ve^mxyldarlcr en una/ fuente/ redxmdu/y cubrurlcr con/ bat^a/ blanca/. 
Servir caliente/. 



MOTA: be/pu^d^h^vcer concuatquter tipo- te/ ver tur a^y y con/ distintas 
cantutad^y de/ caxta/ verdura/, alguúto-. Atgwnwy coxMwrasyponenlafr 
verduras en capota te/ tiytíntoy colorea, para/ darle/ wiejor pre^enta&icm/ 
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VERDURAS 




BUÑUELITOS DE ESPINACAS 

Marta Stiefel Ayala 

IhJGfVEVIENTES 

1 &2 ataxdoy de/ espOnu^ouy, crudas y (MYtad¿w ewtírtá 
usar wwuy bier/ la/ parte/ verde/. 
1 ta^^de/hx^rOna/ (130 gr.) 
1 oux^jaradÁta/ de/ polvo- de/ hxyrneur 
1 KueA/cr 

% oux^aradÁta/ de/ nu/e^ mxnoadxÁ/ 
1 CÁÁ^haradxÁ/ de/ a&eÁte/ de/ oUá/o/ 
1 ta^^ de/l&che/ 
Yz cucHarcudttcu de/ sah 
Aceite/ de/ olüva/para/freÁr 

MGVE DE PKtPAKACIÓM 
Mezclar loy VnjgredÁ^r\te^y b&coy. 
Mezclar, KueA/cr, l&che/y cucharada/ 
de/cvoeÁte/. Agregar cu vn^redie^te^ 
b&ooy. Mezclar wiuy bíe#u Agregar la/ 
espün¿u>ci/y wie^cLcw híerv. Calertar cvoeÁte/ er¿ hartera. Agregar 
oux^huradxÁ^ de/ la/ wie^cla/y dorar de/lo^ do^laxdoy. Escurrir sobre/ 
papel/ y munterier caM^nte/. Ab servir, espolvorear cow acucar, yí/ gusta/. 

NOTA: OfelÁXA/ usa/ vneruyy wiasa/y mdy espírwuMS. Se/pu^d^ri/hotoer con/ 
a^oelga^, o- oow utuá/ oowúyvnxÁrÁx^ de/ \wy doy w otrcvy verduras, como- 
coUflxyr, oonur estoy er^la/fotcr. 





{ 143 } 




CHUCRUT 



Elena Stiefel de Garibotti 
INGREDIENTES 

1 ¡rtp€riicr (pdMxUs ¡rtp€riicr \rUrúUy Cr CsOtOYOjLo) 

1 UMih^wcuLas cUs yxL Q\r\M/yOs 
1/4 po^v cUs m^tc^ 

5 d^AJr^J/ cUs OjCr 

ÍOO gir. cUs oWmai^ tv^ CAÁh^Aoy (4 cr£) 

1 camM^utos oLt/ pwvújtv^as ía^s gircunxr 
1 UMih^o^aAi4rxs cUs vuMsz vvuyyixu)^ 
1 iamxmvzcxmuxs vUrcUs rasLLcuLas 

1 UM^uwcuListo^ dsV o^zú^uur 




MODO DE FREFARAaÓN 

Scy coirfas tL rtyxAÁxr e^v rcniojay fi^uM^y (coirttur por Las wúcfads y citj^xM^r ia¿/ 
p<ur{t¿/ dAMra^). Scy uAxrcas tv^ iu^s uAxu^oy wkrts im^uxs aLLos y cU^h^xc^s coi^s las/ 
wux^uyy podras <y&p<xr(Mr. Sts rcrtsías ccn^s zL \n^u^Qrv c^wwy, <xq\rt$as Las </xL 
Q\r\M/yOy y $sís dejas doy Worcv/ fyMs t^cv^rras. E^s iwuxs aLLos gra^ults ^ cxAxruxs Las 
i^ast^4tcas y iay dvti^tty cUs a¿cr p^XoscUry, Las pix^u^Aas oMm^^uUxs tv^ {rotÁA&y y 
$s¿s rtWcrgas tb rtyxAlxr ({t*v¿r umxUuUt q^Ms i^xr <y&s q^u^vv^t). Rtwurvtr. Agir&g<xr tt 
\rusuy~j pYokw Las yxLj osvíadÁsr Las p^wXtA^tns^ Las vvu^^za^uxs rosLLcuUxs y Las 
CstboUsOs, Agrtg<xr tb KixvwtL y tL asxiM^asr. RtvvWtr cxr^s um^uxstcuUxs cUs 
wuxoLZsras y cxrc\j^cur WaMxxs c^Ms t¿At/ jxo^^fH^tv^v. Strvir cxr^s uxr^sV cUs cajtoLct 
aXs Wor^cr ocriAs VXt^rb<xy J yoJji\rXcVuxs/ oáammwuxs/ y p<x^>o^/ cxrcbcUx^/ cr pAMrb. 
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VERDURAS 

COLIFLOR CON SALSA BLANCA DE 
MAICENA 

María Ofelia Stiefel 

IhJGfVEVIENTES 
2 ta^^de/leche/ 
2 oiuzhxwad^ 
2 CM^hurotdxÁ^ 
100 gr. de/ querer de/ radiar 
h)ue^ wio^axla/, &ady pÍMiienta/ad 
guM^Cr 

2 papafr, cortadas erv cuaÁrídoy 

3 KueA/oy duroy, cortoudo^ 
Yz coliflor gra^nd& cocinado 

MOVO DE PKEPAKACIÓh) 
Cortar louypapouy &n cuadrdztyy cocinar con cuidado que/ no &/ 
rovnparvy rex^ocvn&n. Cortar loy KueA/oy duroy ervpeda^oy grande^. 
Cortan ed coliflor ervtrocitoy. Poner IwypaJpajy, loyhueA/oyy ed coliflor 
en/ una/ fuente/ p ara/ hor no. 

Aparte^ poner la/l&cke/, la/ mapoteca/ y lu/ Maicena/ diyuedta/ ew una/ 
olUda/adfwcgo. KeA/oh/er wwentra^ he/ cypcya/ para/ que/ no- he/ agrume/. 
Ketürar dedfu&goy agregar edqueto, la/hal/, la/pimienta/, y la/ vuA/e^ 
mxncoudcí/. A gregaria/ arrdra/ de/ levy papajy, hy^hueA/oyy ed coliflor. 
Heder adhornopor wnoy mÁ^nutoypara/ que/ he/ dore/. 
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VERDURAS 




EMPANADAS DE CHOCLO 



María Ofelia Stiefel 



ingredientes 

A celte/ de/ óUmcu 
1 piAMle4tóo~pu>culfr 
3 cucH(wcuhw 
1 ta^^ de/l&che/ 

200 gra^noy de/ querer rallador (2 ta^wy) 
Yz CAAX^hxwaÁÁta/ de/ nu&y wuyy^cudcv 
Sed/ y pimienta/ 

1 lata/ de/ chctclcr de^^cunxÁxdcr, escurrido- 
1 lata/ de/ chctclcr cre^nxncr 
Tapcvy para/ ewtyawücudajy 




MOVO VE PKEPAKACIÓh) 

Varan lev c^bctlla/ en/ el a&elte/, cugne^cur eX/pvmjentcr y c^touaur un/ 
pctqultcr wwuy. Agregar la/hcu"Ona/y Icx/l&che/, octcxnur reA/olÁ/iendxr ha^ta/ 
que/ qu&de/ unw yal&a/ bien/ e^pe^w. CctndlAVientcLn. Agregar lety chctclctyy 
reA/oh/er bien/. Arwicw lew empeu^udcuy y cxtclnxw a/horvur cediente/ 
ha^ta/ que/ e^tén/ doraÁÁtajy. Servir culentíta^y. 
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VERDURAS 




ESCALOPES DE ACELGA 

María Ofelia Stiefel 

INGREDIENTES 

TaXLay cu^M-cry cUs cuaXqo^, \r^\ricUry y 
1 iv^zay cUs Vuxjt'u^o; (1-2-2 gir.) 

LtcM^y yxMras Wo^cA^r im^c^ w^vzcAxxs wuxs/ cr 



HOPO PE PREPARACIÓN 

Staw \AMMj bistv^ Loy jvdlxry cUs cuaXqo^, Pa^^ríay por las m¿i¿¿u y dorcur tv^ 
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VERDURAS 




HUMITA 

María Ofelia Stiefel 

imntvitMTts 

10 ch¿x>loiffreMXfr 
3-4 cuchxwaxla¿' de/ aceite/ 
1 cebolla/ grande/ 

1 p imlento- verde/ wiedÁaruy ct wiedÁxy 
pimiento- verde/ y wiedÁxy rojcr 
3 towiate^fre^coy 

1 Kojita/ de/ laurel/ 
Sed/ y pimienta/ ab gu¿to~ 

2 cujzhxwcudc^ 

MGVO DE PKtPAKACIÓbJ 
Radiar Uyy ch<yxdoy. Picar muy finito- elpOmlerto-, la/ cebolla/ y lety 

tomateyy freír erv ed a^ceÁte; ajgregar un/poquito- de/ CLgua/para/ que/ 

qu&de/ una/ ^alMta/ e^pe^w. Agregar oré^aruyy ed laurel/. Cuarulrrla/ 

¡fad^ e^é/UMu/ cox^vnar (a^fue^o-muy iertey 

reA/oh/iendrr yiernprepar SOettá/wiuy espeta/, 

apesgarle/ un/ poquito- de/ leche/. Agregar aricar ad gu#tcr. 

Opciones: Cortar a/cu¿hlllxrlo^ proc^^rloyer^la^ 
proce^adora/ con/ un/ poquito- de/ leche, w^iciente como- para/ 
proce^arloy. Seguir igual/ la/ receta/. 

Otra/ opción/: Agregar una^ta^^ de/puré/ de/ %ap 

hAAAVlítCÍ/. 

Servir con/ wnjo^peÁjjicÁt 
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VERDURAS 




RUCHEN DE CEBOLLA 

Marta Stiefel Ayala 

IbJGKEVIthJTES 

1 ciuzhxwada/ de/ mantequilla/ (1 5 gr.) 
4 cehx^la^ cortad 

200 gra^noy de/ crem/a/ fresca/ - (poquito- menoy de/ una/ ta^a/) 

1 KueA/cr 

Sal y pvmle^tou 

Ma^a/ 

2 ta^ojy haruno/ cernida/ (220 gr.) 
1 cuJzharadÁtci/ pol\/ct de/ hornear 

7 cudwrcidasy wwunle^uÁlta/ (100 gr.) 
1 KueA/cr 

1 Yz cujzharcÁdÁta/ hal 
MOVO VE PKEPAKACIÓh) 

freír \wcehó\lw hajyta/ q ue/ q aed&/ treináp cúrente/, yün/ 

dorarse/ Mezclar la/ aremxA/, el/huevo-, bal y püwweMla/, cugr&gar la/ 
cebolla/. Poner la/ me^^<da/ er^ el^ 

wwuxa/. Covunar a/horno- de/ 3 50 T (177 °C) vnú&o~vn£#utt' ¿ h5 vvwnutoya/1 
hora/. 

la/ wia^^para/ltujzKen/pa como- tapa/ de/ torta/ pa^uall^na/ o- 

cowiO' la/ v&ceta/ a/ c<yrtínax?u>ión/! 

Jwntar el harina/ con/ el poh/o- de/ hornear y la/ bal. Añadtr la/ 
mantequilla/ llanda/ vnje^flanjdo- con/ un/ cujzHüIo', derfpuÁy el/hueA/o- 
forvvwundxy- una/ wwuw újtv ajmatw vywuzho-. SO queda/ wwuy b&ca/ } agregar 
ujn/poxxr de/ agaxÁ/ (2 & 3cujzharad^y). E)cteruler la/ ma^a/y cubrir el 
wuylde/. Con/ la/ wumo/ que/ hobra/ cortar wnwy figuran y decorar el 
hacherv con/ ellajy. 
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Marta/ dice/: IxA/ln^íce/ ojw 

percr la/ muM^prepcircula/ &n/ ca^w c\\jj&cLo/ wiejor. CuA¿loulcr od coxyüwar 
la& ceholla^y c¡iá£/ nxy- ¿e/ doren/. La/ Kice/ con/ cehxylLa^ cLuLce^, percr la/ otra/ 
cebxyllxÁ/ qu£ÁXÁ/b^ Eyfóuyd cle/}uwer, pero- lleA/a/ tiempo- 

cortar la& cebollar porque tí^ne^/ c¡u£/ e^ta^r wwvy furuta^. 




VERDURAS 

I 

RUCHEN DE CEBOLLA 2 

Marta Stiefel Ayala 

IhJGfVEVIENTES 

4 cehxj\la& cortada 

1 oudwradxÁ/ de/ mante^ubtba/ (1 5 gr.) 
Sed/ y püwiberta/ ab guútcr 

4 CÁÁ^huradxÁyy (80 gr.) 

2 huevoy, heparaxboy 

Mo^O/ 

2 ta^a^ harina/ cernida/ (220 
1 oax^UÁrcudítcu pol\/ct de/ hornear 
7 oax^haradÁA^ (de/ mante^ubtbci/ (100 
1 KueA/cr 

1 Yz cueharad¿tci/ hab 

MGVO DE PKtPAKACIÓh) 
Se/ cm¿^ ab vapor íam^ 
mxwtequüla/, haby pOmbe^ata/. 

Se/XMwdeXrfwetyyy h& er^iria/ wn poco- y he/ le/ a^re^ar/ la^y doy yernas y la/ 
aremja/ reA/oh/ierudo- bien/, funadme^nbe/ he/ le/ a^e^ajn la& 2 duróte 
batidas a/ pwntcr de/ n¿eA/e/. 

Se/ rellena/ eb wuylde/ c¡u>e/ ha/ hido- cubierto- con/ la/ wuáao/. SO he/ d&hea/, he/ 
pwed¿/ rociar arrQjw con/ wiu^ 

ha/ calentando- a/ 3 50 T (177 °C ). Se/ coxyOna/ cxmuy ¿±0 vnbnutoy mdy cr 
wienoy 

La/ wi(Á^p(Ára/Ku¿He^pu£d£/ her como- tapa/ de/ torta/ pa^cuabOna/ o- 
cowiO' la/ v&ceta/ a/ c<yntínMXM>ión/! 

Juntar eb harüna/ con/ eb poh/cr de/ hornear y la/hob- Añadbr la/ 
mantequilla/ blanda/ vnje^bajndo- con/ wn cMx^hübcr, de^pué^ebhaeA/o- 
formártelo- una/ vna¿a/ hbn OA/na^ar wiuxzhcr. SOquMda/vvvuy h&ca/ } 

(-) 




cu^re^cur UA^povctcie/CLgua/ (2 &3 oíáx^K^oáxá^) , EKte^uier la/ vna^a/y 
cubrür eb molcle/. CowIcá/ wwí^ qiA£/ 
eb hiAck&n/ con/ eJlouy. 
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VERDURAS 



PASTEL DE ZAPALLITOS (TIPO ZUCCHINI) 

Marina Stiefel Hoy 

1 NGREPl ENTES 

!4 jxxsxas ctboUuxy pÁxxuUx; fu^tizxsj cLorcuias 

2 W\MAroy 

P^m^uv^- cwwm/) (25 gir.) 
fip<cr {AvXuu^uy (Rcrw¿wu>) (25 gir.) 

14 itvzo; cUs piuv roJJuuUr (<u$rtq<w iwuv/ l^trb^Av^ wcrmÁ^ixxv/ aL guMv) 
(40 gr) 

Matas 

1 -tanzas Vuur'wux; u^ttgroM (136 gr.) 
!4 ízvzas cUs cmaáAXs cUs cááato^ (foO wOC) 
SaL aL gu^tcr 

Sv^f\xÁyUr^v ougiMX; frías pairas Wa^tr im^os w^as/is \p\xxMU>las 
MODO PE FREFARAaÓN 

E^tircx^r Las wuv/is y u/Jorír ¿a*v wuA¿Us ruUrvu>lcr podras pix^tLt^ cUs 20 oims cUs 
dÁAwMrcr. MvzcJuCur ittLcy Ury iA^reAi^v^tts/ y cujirtgcuriay wkrt/ Las m^t^u 
CotÁ^ux^r as Wor^cr ¡A^crd^cutcr (3 75 °Fj H^O °C) WaMv^ Cj/íMy cxyp^u^ dores. 
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PICKLES DE REMOLACHAS O PEPINOS 

Marina Stiefel Hoy 

IhJGfVEVIENTES 

Remxykwhxw peladar y cortoudow etrvtro^^ o~ r& 

pepünoy arwdo^, t^wwuXlou, cortcudo^ e^ reba^^ 

1 ta^ou de/vüwugre/ (240 wü/J 

1 ta^ou de/ afyXccw (200 

1 ta^ou de/ cu$ujou (240 wú/J 

1 qajlqH(w<mIou <^ 

HOVO DE PKtPAKACIÓbJ 

CctoOnar Icvy remx>la¿hasy (o^hy^pepí^oy) ew la/ mezcla/ de/ vuru/U^re/, 
cuguxA/y a^iMxur por wnxyy 5 vnuíuxto\. Poner e^a/frcÁ^coyy guardoir. 

Especies para hacer pickles agridulces 

1/2 ramita de canela, triturada (como una 34 
cucharadita, si es muy fuerte) 

1 cucharada de semillas de mostaza 

2 cucharaditas de pimienta negra en grano 
1 cucharadita de clavos de olor, enteros 
1 cucharadita de pimienta de Jamaica 
1 cucharadita de macis, triturada (es la cáscara de la 
nuez moscada) 

1 cucharadita de semillas de eneldo 
4 hojas secas de laurel, trituradas 
1 pedacito de jengibre seco 
1 cucharadita de cardamomo 
1 cucharadita de semillas de cilantro 
34 cucharadita de pimiento picante, triturado 
(opcional) 
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VERDURAS 



SWIEBELKUCHEN (PASTEL DE CEBOLLA 3) 

Adela Elvira Giardinieri 

INGREDIENTES 
Ma¿a/ 

Yz hilct de/ hurina/ (1 Uy) 

20 graMuyy de/leÁ/aÁAAra/para/pa gramjyy de/ leA/adAAra/ 

de^hÁÁratajda/ 

80 gra^noy de/ muAote^UAlla/ derretida^ (cr cvceÁte/ de/ oUá/oJ) (1/3 ta^ou) 

250 wulÁlÁtro^ de/le¿^ (1 ta^ou) 

1 pí^cou de/ wd/ 

1 pí^cou de/ adúcar 

Relleruy 

1 hdx> de/ cehxyUxw, cortaxlxx/ ervtíríta&bíe^ (2.2 
ttt) 

200 graMoxyis de/tocÁ^xr oy) 
4 hÁAeA/o^batídoy 

500 \MÁlílí£rois de/ vutó mUdXtroi/ de cre^nx^/y ur^pote/ chlxxr 

de/ yogurt yin/ vwuda/ (1 punt nata/ o- 1 ta^ou crearía/) 
Sed/, püwilerta/, paprika/ 

MOVO VE PREPARACIÓN 
Relleno- 

Dorar la/ cebolla/ con/ ettocJUno- y dejar erfiríar. Mezclar loyhueA/oy 
batídoy con/ la/ nata/ y loy condlMiert&y. CtAuruio^lu/me^c^ 
cehxyUxÁ/tocüno- e^té/fria/, ajgrcgar la/ mezcla/ de/ nata/. Reservar todo-. 

Mata/ 

Mezclar leA/adAAra/ c<>n/le¿h&tüyux/. Poner en/ wn hol la/ hurOnay; hacer 
uun/hue<xry agregar la/ leche/ con/ levantara/. Mezclar }u^ta/Ka^er una/ 
wwjya/ pcg<ÁjOMÁ/. Hajzer wn carnal/ entre/ la/ p ared/ del/ bol y la/lfuarínwy 
agregar el/ aceite/ (o- mxwtequlllxz/). Añadir bal/ y a^iXcar ^obre/la/ 
wwuxa/. Tapar y poner en/horno apa^adxr aym/r 1 5 wwmxtcry para/ o[we/ ye/ 
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leve/. Mezclar todxrvig^ nxy 
pe^aj&iay. A^e^arle/ UA^poq 

matas. Preparar wnxÁ/plaxxA/ de/horno^, hver^ ayceÁtada/. Allí/ e^tíroír la/ 
mxx^que/qued& fí^tóas y hcuw un/borde/. Agregar \áa/ vvie^cla/ deX/ 
reHeruy-y dejar leA/ar er^/ horvur apa^adcr por media/hora/. Cooünar a/ 
horncr wuyderadcr Ka^ta/ c¡u&/ la/ wia^w e^té/ coxxdxÁ/y el/ reHerur doradxy. 
Servir oalierte/ (MXn^ariadxÁ/ con/ utuá/ er^mladci/ verde/ y un/ricxtvírur 
Waruxr. 
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VERDURAS 



TARTA DE ESPINACAS CON MASA DE HOJALDRE 

Catherine Shehan Ayala ( Caí) 

imntviEMTEs 

2 pou^wete^ de/10 cr^ (250 gr.) de/ e^píriascufr 
fre^cou^ 

A ceAte/ de/ óUá/ou 

8 o^de/qLÁ£^grie^cr (feto/) rotor erj pedxMxtxyy 
(230 grj 

2 ta^a& de/ c\we^<y vnxr^^ella/ raXlajdcr 
Yz ta^a/ de/ mxuat&ca/ derretida/ (120 

2 CÁA&haradxÁsy de/ v Onagre/ hlaruxr 

3 dienten de/ ajcr, picadxyyy haXtajdo^ 

de/}uyjalcire/p (cr phyllcr doutyh/ 

o~paMtt/fdcr) 

MGVO VE PKEPAKACIGbJ 

Calentar el/horvuy-a/425 T (220 °C). Saltar leu e^vnxM^ 
oUá/o/ junto con/ lay dienten de/ ajer, %vn/coicünwr demjoM^ojdcr. En/UAV 
re^Upiente/ grande/ na^e^clar toder lay On^redÁ^nte^, uaxduyeAodxr % de/ 
ta^a/ de/ mart&ca/ derretidas. Ew waw aduleras wveÁÁXAjnja/, ya/ 
eru^a^ax¡la/ } poner uvna/ capa/ de/ wwuba/ de/ hojaldre/. Ve^parroumar 
ertáMWí/la/vnÁ£ad/(fa Cubrür con/ otra/tapa/ 

de/ wumo/ de/ hojaldre/. Untar e^ta/tapa/ con/ la/ mojat&ca/ derretida/ 
uMwidcr wn/ptirvce\Áfco~. Sobre/ e^ta/ capa/, de^parraMiar et rector de/ la/ 
mezcla/. CiAbrírla/c<yn/el/re4^ Cvdrrvr con/la/ tZltÍAinx^cupa/ 

de/ hojaldre/ y LÁAotar e^ta/ capa/ con/ el/ rector de/ la/ wuArit^ca/ derretida/. 
Cocinar adhorvio- UAO&y 20 vnufuxto\, ha^ta/ que/ e^té/ dcnraxdüta/, 
CMXdxÁrulcr que/ ncr c\\jjewve/. 

NOTA: EvvEytadxyyUnldxyy 

p}yfllx> dxyuj^ SO^ma/ 

e^ta/ wum<á/ } LÁ^ar cowuy oaxtóro- o~ 

capa/y íArctarvdcr con/ wiarxtejca/ cajda/ hojita/. 
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VERDURAS 



TORTA PASCUALINA 

Susana González Albarracín (Tatana) 

PREVIENTES 
Relleno 

2 atadoy Le/ a^el^y o a^elg^yy e^íncuccvy (ver 
axdarasción/) 

1 ceboUx^ grande/, cortada/ finita/ 

3 & ¿ h hueA/oy 

2 ouJzhxArcu^c^ 

Aceite/ ahundante/pa^a/freÁr lu/c&hxyUu/ 
Bajytante/ c\we^o rallado (como 1 00 ^aw^mó^' 4 &y0 
Sed/, püwilenta/y vuA&fy mxncoulci/ a/gu¿to 

4 hueA/oy enteroy para/ loy hoyitoy (opcional/) 

Mata/ - doytapcvy 

Se/pu&d&uwrh^mxx^conty 

con/ loy $í%uÁjeMtejy ingrediente^: 

Yz hilo de/haríncu (lUr) 

% hilo Le vviajrte^a/ (1/2 Ur) 

2 yejwwuy de/huevo 

Sadmuera/ y }Mfu>tente/para/fiorm^ 

Hcuw doytapouy 

MOVO VE PREPARACIÓN 

Picar la/ceboUa/fíníta/y freír en ahwndante/ aveÁte/ (Le/ oUa/o/. Cox^vnur 
a^ vapor crh^rvÍArlayye^ c\\jje/ no c¡u&Len vnuy 

recocida^- Vejar enfriar y escurrir muy hven apretando con/ \wy 
manoy. Picar wuLyowieno^fínafr. Mezclar con^lo^}uA>cvoy } el/pan/ 
rallado y elqu&to rallado. Agregar condMnentoy. forrar un vnolde/ 
enmxÁnte^cado y erúuwínado con/ una/ de/la&tapcuy de/tarta/. 
Ve^ourroumar encuma/ cu^Otodo eb relleno-. Ucucer cuatro- hoyitoy en/ el 
relleno-, rompiendo- en/ cada/ uno Le/ cytoy un/ huevo entero y 
re^uJyrienLoloy con/ el relleno reatarte/. Se/ tapa/ con/ la/ otra/ capa/, be/ 
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forwia/ urv rcpub^cr cow loy bordea de/ la& wia^a^, be/putóc^ con/hueA/o- 
batido-, he/pOncha/ ayn/ ette^ 

cv horvur moderado (3 75°f) canter por utuá/ hora/ mdy o- wtevioy, ha^ta/ 
que/ e^té/ bverv doradtta/. Se/ yin/e/ fría/ cr cadierte/. 

hJOTAS: AI^áaou^ co^ua^ra^ a^re^arv utuá/ lata/ de/ arve¿a^}^Á^hwyp\jur^ 
atreZLevur. 

Algunxwde/hwp he/ 
horrorizaron/por loy 11 12 ataxdoi/ de/ ax^elgu/. 11 Buevur, o~ yo-let wwd/lou 
receta/ CÁAuridcr wie/ la/ marulciron/, o- cuxÁArudcr ew receta/ he/ e^ríhv& } loy 
ateuloy de/ a&ettya/ erarv ch^qu^toy; ed}^eÁ^^ e^ qu>e/ dehe^ ^ alrededor 
de/2 atcuioy grcwid&y, comxrhy^que/vien^^ Otra/ 
hiÁj^ere^ncla/ q\jje/ Kulyo-, e& qu£/ be/le/ qutte/ etpcw/ ratlci^^ 
ww& qae^or de/ rallar. Y oaáao/ otra/ ww&, e& q u>e/ he/ u¿e/ hóLcr la/ p curte/ verde/ 
de/lxz/a&ek^yfo-e^ü no he/ ut&4^h>iftronqu¿toif. 8amo^ queda/a/ 

criterio- de/ la& cox^unera^. 




{ 160 } 



VERDURAS 



TORTILLA DE PAPA 

Marina Stiefel Hoy 

INGREDIENTES 

'/z cAhoisias cMÁXsOsj cortcuias tv^ 
2.-3 VuMAroy 

SaL y aXy qv^xt 

PtrtjlL frtMxr p^uuhrj oyxÁxrwÁ; 




HOPO PE PREPARACIÓN 

PtUw y urrhur ia^ p<up<V/ t^s p^ioxÁAtry. Frtwrlas/ iM^ay mi^uMv-y &L cu^eÁAtyj 
CsIomusUAa// vv^Mx^j a$\rtgasrlt$/ Las cAhcisios y Ss&giAsLir frU^^Ao- WaMv^ fyMs ía^/ 
paspan [A^cxMuii^v^/ y vur mu^j cUrrcukas/. 3a4vr icry VuMatoi/ cxrv^ Las ^aX^ e*v 

iM^y rtcÁ^Myt^A^y icr w^\xÁAsV>¿kt/ Qra^u^y podras m^zci^wLay ooiAs La^/ p<xjpo^/. Sts Ley 
pdMxUs <u$rtq<w p^rtjíL frt^cc pbuuUr t^s w&m&rJxr. bAvzcJuur (?¿e*v cxrv^ 
Leu*/ y \to\xxxjt tv^ \m^s j^rfe^v Qra^ukv cvJo^t^rtcr cxr^s iu^s p¿rc¡/Mj-cr 

cMstvtes. FrtÍAr WaMv^ c\aMs zMi/ cUrrcuLas por oJo^cr, j¿cv rt*rcrWtr. PojtÍAs \timJM^ 

$¿wri~tv^ y cbtjasrLas dsorcur. Parias <yo\wv im^s pLojxr podras Sstrvirias. 

NOTA: <r£s pAMJ>Us Wo-cajt las ivriVJuxs cxn^s psiMrv cUs po^po^, iw^xcla^uicr tL p^Mrís 
cxr^s iery l^uAseArcry biZstiA<ay AgrtgasirUs ^xL y púwi&i^fas y c^MJyCr cUs raXLcur. Frtír 
t^s iM^s ^rtt^s as fv^tger LeA^ttTj dorar cUs im^s LcuLo-j oLarUs v-tMÁ4t^ y chyro^r oltL 
ojxcr IxuUr. Sts lis piMxUs a$\rtgasr p^rtjlL p\xxu>Ur, ortgoMur y aXh^Jsuui^ frt^coy 
y ctb<rllas fhrvtas. 
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VERDURAS 




TORTILLA DE PAPA TRADICIONAL 

María Ofelia Stiefel 

IhJGfVEVIENTES 

Yz hdct de/papa^ (1 Uy.) 

4 KueA/oy e^tercty 

6 Cí/tcHo/ra^i^ 

Sed/ y p Omento/ a/ gu&tcr 

Perejídpioaxict (opclonx^i) 

MGVG DE PKEPAKACIÓh) 

Velar la&papa&y ayrtarla^ erv daAÁto^ freÁrla^ 
en/ 3 CAAx^UÁrcudasy de/ ojeeÁte/ hjMta/ dorar. EKMrrírlayyy ponerlas Krbre/ 
papel aJb^orberte/. Cortar la/ cebollas fvnwmente/y freÁrla/ ha^tci/ dorar. 
Poner hyyhueA/oi^ erv un/boby batüdoy. Agregar ash>i/hueA/cry, la^papa^ 
\áás cohollo;, la/tfd/, pimienta/ y perejil/. Mezclar bíers. 
Ew íátuá/ harten arxfcuadKerert;^ a^re^ar 3 oux^uAradxA^ de/ cvoeÁte/y 
culertarlxr. Agregar la/ preparación/ y covuwar asfw&tycr wiedÁXÁruy. 
Controlar c\we/ no- ¿e/ qu&wie/. Cuarulo~e4té/ doraxda/ } dar vuelta/ con/ la/ 
ay uda/ de/ ww p latct chater, y cx>n/ CAAÁjdadxrpara/ c\\j^ 
aylu/ sartén/y dejar cxycÁynar de/ la/ vviUmxÁ/ mwnera/. 
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VERDURAS 



■ 



TRONCOS DE ACELGAS CON ANCHOAS 

María Ofelia Stiefel 

INGREDIENTES 

% cr 3 f\AMVs cUs oj^^xray, <yi/ e^rí^v tv^ <y<xL, \&í¿a^ ¡uxArcuicry y p^a^cUry 
3 ui^M^cuiayv cUs mWt^ (45* gr.) 

V2. ia^ZOs cUs CsTtWWLs cUs ItcM^y tjy^tjyOy (12.(9 w¿) 




icry jycri^ury, w&ttr oh Worvur por iM^ay 1(9 iwÁsVuMtry. 
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VERDURAS 




ZAPALLITOS DEL TRONCO FRITOS 

María Ofelia Stiefel 

IbJGKEVIthJTES 

6 yXpaXUto^ d^tron<xr media^yy 
1 ceboUw medúzna/, cort(*djjufvnÁ£cu 

Y pümlentct med¿cwu>~, (xrrtcuhyfvnÁtcy 

Y tas^ de/ (M^eÁte/ de/ oUá/cí/ (60 vnb) 
Sed/ y pCm^eiota/ al/ gu&tcr 

Y oux^jaradÁta/ de/ oré^wnxr 



MOVO VE PKEPAKACIÓh) 

TreÁjr la/ oebxyüa/ y el/püm^entct er/ el/ ax^eÁte/ ha^ta/ c\we/ he/ emptece^o/ cv 
dorar. A^re^cw loy %apaXlütoy, cortada er¿ pedxuzÁtoy, dejándomele/ 
ladxy el/ c&ntrcr con/ Icuy WAñaÁXLa&. La& ^mdlayy loy hateen/ a^vtcirgoy. Se/ 
dejaba/ ctxxAoar dárulolxyy vweXfca/ cada/ tcuato^. Agregar condÁMier^toy. 
Tapar y coxyunar un/poexr mdy. Se/pued&n/ servir a^U Sí/be/de¿ea/, se/le^y 
pu&d&w a^re^ar tr&y KvieA/oy cradoy erú:eroy } ha<>Lerulo~ uvn/ hoy Oto- para/ 
c\\jje/ c\\jjed^Aív (X^n^ tapándxyloy ha&tay c\\jue/ la/ clara/ qu&de/ 

duríta/y lo/ye^na/ bía^idCta/. U w un^redÁ^nte/ h&ove£cr: agregar utuá/ 
(MJchxArouUtc^ d& 






\ 164 } 



VERDURAS 




ZAPALLITOS DEL TRONCO RELLENOS 



María Ofelia Stiefel 
l NGREPl ENTES 

1 jxvzos dAs w*igas de/ pa^ r£<vvuyjcuUxs 

3 ui^ux^cuia^ de/ cuiaXA^ 
lOO Q\r. cUs fyíMMr iraJMuicr (4 crz) 




HODO PE PREPARACIÓN 

Coria*- Loy xa^xLLvtcry p<rr La/ mifad y lA^^dÁ^^iay oh vo^por \amm¿ 
Lt\rtAw£j^M/. Scuuxjrlt*/ Las/ wjtaXXLos/) Q\M^rda^dcr ¿a*v p<rcxr des La/ puJ^pa/ para/ 
iwe/zcMar cxm/ ¿L rt¿Ao~ de/ Lay 'u^rtdÁA^Atyy y cxAxruw t^/ v^o/ as/uk&ra/ p<ura/ 
Wor^cr. 

Apiurtt'j tA^z u*ui/ </urit^ cxAxruur La/ uiri^e/ pixxuba/j dorarLa/ L&vtsm&vvtt/j 
a-gr&ga-r La/ ceJpoUM/ pixxuLas fu^Utx/ y rtW&Qo^r. Apwtt/j prtpiurajr La/ m¿ga/ de/ 
pix^/j ou$rtqajrLe/ dv 0/ \>cn^vtcr La/ LexM*/ (^aXÁA^v podras rtwuyja^rLa/j Loy VuMato1/> 
tb q/iMjyO~ raÁJuuUr y Loy c^y^di^t^ JiM^tar cxr^/ La/ uiri^e/j w^eyzüuur fen^v y 
rtlitruwr Lay za^>aÁXvtcry. E^oiArcrrt^rLay ccn^/ po^v roJJuuUr. Cxrt\^a^rLoy t^/ 
Wor^cr vvuydejro^dcr WaMo/ c¡/íM/ yes dortv^. Strvúr uxXáa^H^^ VARIACIONES: Sv 
pAMsdej*/ Vumajt yáLcr rtU^vuyy des p<u^; yV Usy pHM^des a^rtgajr a^rrcrzj yOÁsyO/ 
bLcwuCsO/j cJ^crcÁxrj eAts. 
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Fotos de Italia 




El asadito, hecho en una plancha de piedra 




Giovanni Perego haciendo un asadito 



La familia de Milán: Francesco, Francesco 
Sr., Margherite, Olympia y Olympia chica, 
con Suchi y Marta 




Comiendo lonche frente a una tienda muy 
lujosa en Venecia 

~ r 




i? 4. + m * 1 4. a ™ El departa mentito en Chiavenna; Maya y 

En un restaurante en Florencia, tomando 1 J J 

. . Nastassia cocinando 

mucho vino 
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TABLAS DE CONVERSIONES 

CONVIRTIENDO RECETAS DE ONZAS O PULGADAS DE ESTADOS 
UNIDOS AL SISTEMA METRICO DECIMAL 



DE ONZAS LIQUIDAS PARA MEDIR LIQUIDOS 



Conversión de volumen 


C* antírlarl orí nn73c 


Cl)UI Vdltill It: llIcllILU 


1 CUCÍidldaiIa 


1 C mi 

5 mi 


J. LULÍldldad 


1 c; mi 
±d mi 


1 nn73 A 1 / Q t373 

± On¿d O -L/O IdZd 


3D mi 

jU lili 


z onzas o >4 taza 


en mi 

bU mi 


1 /3 1-373 

±/ 3 IdZd 


fiñ mi 

ou mi 


4 UílZdb O /2 ld¿d 


1 ?n mi 

±£A3 mi 


2/3 taza 


160 mi 


6 onzas ó % taza 


180 mi 


8 onzas ó 1 taza 


240 mi 


12 onzas ólYz taza 


350 mi 


16 onzas ó 2 tazas ó 1 pinta 


| 475 mi 


1 % pintas ó 3 tazas 


" 700 mi 


2 pintas ó 1 cuarto ó 4 tazas 


| 950 mi 


4 cuartos ó 1 galón 


| 3.8 L 


Para simplificar, se puede decir que: 
1 taza = 250 mi 
1 pinta = 500 mi 
1 cuarto = 1 L 
1 galón = 4 L 
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EN GENERAL, CONVERTIR ONZAS A GRAMOS 



Onzas 


Gramos 


1 


28.3 


3 


85.4 


5 


141.7 


7 


198.4 


9 


255 


10 


283.4 


13 


340 


15 


425.2 


17 


482 


19 


538.6 


20 


567 



En general, 1 kg = 2.2 Ib; 1 Ib = .453 kg; 1 g = .035 oz 
DE ONZAS PARA MEDIR PESO DE CIERTOS INGREDIENTES 



1 INGREDIENTES 
| SECOS 


1 1 taza 


3 /4 

taza 


2/3 
taza 


V2 taza 


1 1/3 taza 


1 Va taza 


2 cucharadas 
al ras 


Arroz blanco, crudo 


|l90g 


|l49g 




|95g 


65 g 


48 g 


|24g 


Avena cruda 


|90g 


|65g 


|60g 


|45g 


30 g 


22 g 


1 11 g 


Azúcar blanca 


|200g 


|l50g 


|l30g 


1 100g 


|65g 


50 g 


|25g 


Azúcar impalpable 


100 g 


75 g 


70 g 


50 g 


35 g 


25 g 


13 g 


Azúcar morena, 
apretada en la taza 


jisog 


135 g 


j 120 g 


pol 


60g 


n 


p3"g 


1 Coco rallado, apretada 


|90g 


[651T 


|60g 


45 g 


|30g 


|22g 


1 11 g 


1 Frutas y/o verduras 
| picadas 


jl50g 




jlOOg 


n 


r\ 


n 


po'g 


1 Harina de trigo integral 


1 121 g 


91 g 


81 g 


61 g 


41 g 


|31g 


16g 


1 Harina de trigo 
| tamizada 


n 


n 


n 


rl 


\ 


27 g 




1 Maicena 


I"l20g 


|90g 


|80g 


|60g 


40 g 


|30g 


1 15 g 


| Manteca o mantequilla 


|240g 


|l80g 


1 160 g 


|l20g 


|80g^ 


|60g 


[30"g 
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1 INGREDIENTES 
1 SECOS 


1 1 taza 


1% 

taza 


1 2/3 
(taza 


Vi taza 


1 1/3 taza 


1 l Á taza 


1 2 cucharadas 
1 al ras 


1 Manteca o grasa 
vegetal 


|l90g 


140 g 


125 g 


95 g 


65 g 


|48g 


24 g 


Nueces molidas 


|l20g 


|90g 


|80g 


|60g 


|40g 


1 30 g 


1 15 g 


Nueces picadas 


Rsog 


1 110 g 


1 100 g 


|75g 


1 _~ 

|50g 


|40g 


|20g 


| Pan rallado 


1 150 g 


1 no g 


1 100 g 


75 g 


50 g 


40 g 


[20g 


1 Polenta 


160 g 


120 g 


100 g 


80 g 


50 g 


40 g 


20 g 


Queso de rallar, rallado 


|90g 


|65 g 


|60g 


45 g 


30 g 


22 g 


RÜ 


Sal fina 


300 g 


230 g 


200 g 


150 g 


100 g 


75 g 


40 g 


OTROS 

INGREDIENTES 


1 1 taza 


(taza 


(taza 


1 Vi taza 1 
1 


1 1/3 taza 



1 X A taza 


1 2 cucharadas 
1 al ras 


^ICHld LIC 1CL/11C 




1 1 80 ÍT 


1 1 60 ít 


i iy g 


80 ÍT 

OU g 


60 ít 
ou g 


1 & 


| Miel o Melaza 


340 g 


255 g 


227 g 


170 g 


113 g 


85 g 


43 g 


|Queso Crema 


|232g 


¡174g 


|l56g 


H6g 


78 g 


58 g 


[29~g 


1 Yogurt 


244 g 


183 g 


162 g 


122 g 


81 g 


61 g 


[3Tg 



PARA MEDIR EL LARGO O ANCHO 



CONVERTIR DE PULGADAS A CENTIMETROS 


1 pulgada | 


| 2.5 cm 


3 pulgadas 


7.6 cm 


4 pulgadas 


10 cm 


7 pulgadas 


18 cm 


10 pulgadas 


25 cm 


11 pulgadas | 


| 28 cm 


12 pulgadas ó 1 pie | 


30 cm 
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TEMPERATURAS DE HORNO MÁS COMUNES 



Celsius 


Fahrenheit 


Descripción 


95° 


200° 


Muy Baja 


125° 


250° 


Baja 


150° 


300° 


Suave 


165° 


325° 


Moderada 


180° 


350° 


Regular 


190° 


375° 


Regular-Alta 


205° 


400° 


Caliente 


230° 


450° 


Muy caliente 
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INDEX 



BEBIDAS 

Clericó, 8 

Guindado, 6 

Licor de huevo, 7 

Sangría, 9 
CARAMELOS 

Caramelos de miel, 12 
CARNES, AVES, CERDO 

Bifes a la criolla, 14 

Empanadas de carne, 15 

Escabeche de pollo, 16 

Escalopes de carne, 17 

Estofado, 18 

Estofado criollo, 19 

Milanesas con papas fritas, 24 

Osobuco, 20 

Pan de carne, 21 

Pastel de carne, 22 

Pollo a la cacerola, 26 

Pollo con frutas secas, 27 

Vitel Toné, 28 
ENSALADAS 

Ensalada de repollo, 30, 32 

Ensalada de repollo con mayonesa, 31 

Salpicón de aves, 33 
FIAMBRES 

Escabeche de verduras, 36 

Paté de hígado de res, 37 

Patitas de chancho en vinagreta, 38 

Vinagreta - Otra receta, 39 

Vinagreta de lengua, 40 
GALLETITAS Y MASITAS 

Alfajores de Maicena, 42 

Alfajores de Maicena - Otra receta, 43 

Biscotis fáciles de almendras, 44 

Bollitos de la Abuela Catalina, 45 

Bombas de crema, 46 

Dedos de caballero, 47 

Galletitas de avena con valor agregado, 48 

Lebkuchen alemán (Galletitas de miel), 50 

Lebkuchen de miel, 49 

Receta Secreta de Galletitas, 51 

Scons para el té, 52 

Sopaipillas o tortas fritas, 53 

Tortas fritas - Otra, 54 
PANES 

Palitos de pan, 56 



Pan de Pascua o Pan Dulce, 57 
Pizzas a la parrilla, 60 
Rosetas, 59 

Tostadas francesas, 58 
PASTAS, SOPAS, GUISOS 

Arroz con manteca y arvejas, 64 
Buseca, 65 
Fainá, 66 

Fideos con manteca, 67 

Guisito de lentejones o lentejas, 68 

Guiso de garbanzos, 69 

Guiso de lentejas, 70 

Guiso de mondongo, 71 

Locro de choclo, 72 

Locro de trigo, 75 

Locro tradicional, 73 

Masa de Tarta Salada, 86 

Ñoquis de papa, 76 

Polenta frita, 78 

Puchero, 79 

Sopa de pollo con verduras, 80 

Sopa de zapallo, 82 

Spatzle (Ñoquis alemán), 83 

Tallarines caseros cortados a cuchillo, 84 

Tarta - Masa base, 85 

Tarta salada - Receta base, 87 

Torta de arroz con arroz integral, 88 

Torta de arroz de mami, 89 

Torta de Arroz de Marta, 90 
PESCADOS 

Empanada gallega de la Tía Anita, 93 

Empanada gallega de Salmón, 92 
POSTRES 

Alfajor Rogel, 97 

Alfajores santafesinos, 96 

Ambrosía, 98 

Budín de gabinete, 99 

Budín de pan, 100 

Budín de pan tipo flan, 101 

Colaciones cordobesas, 127 

Crema pastelera, 102 

Créme fraiche, 103 

Flan casero de vainilla, 104 

Flan fácil, 105 

Leche asada, 106 

Merengue cocido italiano, 107 
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Naranjas holandesas a lo celeste y blanco, 108 
Nevado de limón de Ofelia, 109 
Panqueques de dulce de leche, 110 
Pasta frola, 111 

Pastel de manzanas (Receta alemana), 112 

Pastel de zarzamoras, 114 

Pelones con crema, 115 

Pió Nono (Arrollado de dulce de leche), 116 

Sambayón - otra receta, 118 

Sambayón o Sabayón, 117 

Tarta de manzanas, 120 

Tarta de manzanas con avena, 122 

Tarta de manzanas de Marina, 123 

Tarta de manzanas rápida, 119 

Tocinitos del cielo, 124 

Tocino del cielo - Otra receta, 125 

Torrejas con salsa de vino, 126 
SALSAS 

Bagna Cauda, 130 

Chimichurri, 131 
TABLAS DE CONVERSIONES, 167 
TORTAS 

Budín de frutas secas y desecadas, 133 
Budín inglés, 135 



Torta de mandarinas, 136 
Torta de zapallitos (Zucchini) con chocolate, 137 
Torta fioretto, 138 
VERDURAS 

Budín de verduras, 142 
Buñuelitos de Espinaca, 143 
Chucrut, 144 

Coliflor con salsa blanca de Maicena, 146 

Empanadas de choclo, 147 

Escalopes de acelga, 148 

Humita, 149 

Kuchen de cebolla, 150 

Kuchen de cebolla 2, 152 

Pastel de zapallito (tipo zucchini), 154 

Pickles de remolachas o pepinos, 155 

Swiebelkuchen (Pastel de cebollas 3), 156 

Tarta de Espinacas con Masa de Hojaldre, 158 

Torta pascualina, 159 

Tortilla de papa, 161 

Tortilla de papa tradicional, 162 

Troncos de acelgas con anchoas, 163 

Zapallitos del tronco fritos, 164 

Zapallitos del tronco rellenos, 165 



m j 



COLABORADORES 




siguen para que también 



Dr. Marta Stiefel Ayala, San Diego, California. A mí nunca me gustó 
cocinar, ni me interesaba y dice Reynaldo, mi esposo, que cuando nos 
casamos, yo ni siquiera sabía hervir agua. Pero, poco a poco, se me 
despertó el gusto de cocinar, especialmente comidas saludables, bajas 
en grasas y con mucha fibra. Ahora soy una fanática de la comida 
orgánica. La idea de un libro de cocina surgió de las reuniones 
familiares, cuando hablando de las comidas de nuestra infancia entre las 
primas pensamos que sería lindo rescatar las recetas de aquellas 
comidas tan llenas de cuentos y de recuerdos, y dejarlas a los que nos 
las conozcan y las disfruten. San Diego, Junio 8, 2012 



María Ofelia Stiefel, Cerro de las Rosas, Córdoba 




Marina Stiefel Hoy, Bowie, Arizona 





Susana González Albarracín "Tatana",Villa Belgrano, Córdoba 



María Isabel "Chabela" Stiefel de Videla, Córdoba 
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